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Introduccion

La empresa BSH lleva varios anos desarrollando la cocina del futuro. En este proyecto han
ido trabajando indistintamente grupos de distintas disciplinas, como por ejemplo, veteri-
narios que actualmente estdn analizando la carne para ver la distribucion del calor y la
composicion. Otros sin embargo, al mismo tiempo han estado analizando la viabilidad o
los métodos de representacion grdfica.

Actualmente con toda esta informacién que han ido obteniendo de las diferentes investi-
gaciones, la empresa quiere comenzar a desarrollar el cdmo se visualizard esta informa-
cidén a los usuarios y asi mejorar la experiencia del usuario dentro de la cocina. Es en este
punto donde se encuentra el presente trabajo.

Por ejemplo, uno de los proyectos que mds se dejan oir en el dmbito de la cocina del futuro
es la propuesta de Ikea de una mesa multifuncional. Pero actualmente este concepto no
se puede llevar a la realidad de un dia para otro y BSH lo que busca es caminar hacia el
futuro comenzando a implantar pequeias modificaciones generando una transicion a la
que los usuarios se puedan adaptar.

Por tanto, el objetivo principal consiste en proponer una idea o concepto para la cocina
del futuro. Se desarrollard en este caso una interfaz que muestre a los usuarios datos que
actualmente son invisibles, y estos datos serdn gestionados proporcionando una interfaz
intuitiva y sencilla para el usuario. Es por esto que el presente proyecto incidird en las opi-
niones de los usuarios para su consecuente desarrollo.

En cuanto al alcance del proyecto consiste en el disefio de un primer prototipo que me-
jore la experiencia del cocinado de un chuletdn. Es decir, el presente proyecto consiste en
la generacion de diferentes ideas que irdn siendo evaluadas mediante diferentes test de
usuario para llegar a un prototipo. Este prototipo serd el presentado, y ademds seguird
siendo desarrollado en el entorno de la empresa hacia el objetivo Ultimo de desarrollo de
la cocina del futuro de BSH.

Como ya se ha mencionado el desarrollo de este prototipo se enmarca en un proyecto
del grupo Graphics and Imaging Lab dentro del departamento de Informdtica e Ingenieria
de sistemas para la empresa BSH. Cuya linea de trabajo consiste en el proyecto global de
disefo de la cocina del futuro en el que se pueden encontrar distintos grupos de investiga-
cién colaborando de forma paralela.

Para ello, primeramente en este proyecto se va a desarrollar una interfaz capaz de ser im-
plementada a corto plazo que es lo que les permitird estudiar la viabilidad y aceptacion de
los usuarios hacia estas nuevas tecnologias.

Por otro lado, el método seguido para la consecucion de este trabajo ha consistido en la
mejora continua. Al tratarse de un proyecto real se han ido manteniendo reuniones con la
empresa cada mes y por tanto se ha seguido el método PDAC, plan, do, act, check. De esta

forma se generaban ideas, se desarrollaban, se llevaban a cabo, se comprobaban y con
las conclusiones de las pruebas, los conceptos se sometian a nuevas cambios y mejoras,
asi en un proceso circular hasta llegar al resultado final. Ademds, el proyecto es un trabajo
abierto que se va a seguir desarrollando y mejorando para la empresa.

Para llegar al prototipo se han utilizado también distintas herramientas, entre ellas encon-
tramos, Photoshop para el disefio por ejemplo de la iconografia, Power Point para la rea-
lizacion de presentaciones a la empresa, lllustrator para la realizacion de algunas de las
pantallas, Marvell para la generacién de un prototipo, InVision para la generacién de dos
prototipos y herramientas para la generacién de encuestas como Google Forms que nos
permitian saber qué aspectos reclaman los usuarios.

Ademds, también se han utilizado técnicas de prototipado rdpido para la realizacién de
distintos test de usuario. Estos test de usuario se han realizado con las aplicaciones de
Marvell e InVision como ya se ha mencionado, y también se han realizado varios prototi-
pos a papel que permitian realizar un testeo de las distintas funciones de forma rdpida y
eficiente, para asi tener resultados éptimos que ir presentando a la empresa.



Planificacion

Calendario

Se ha realizado un proceso de mejora continua. Por ello, primeramente se realizé una pla-
nificacidon parecida a la usada en el dmbito académico y después al ver como eran los

proyectos reales se hizo una nueva planificacion.

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
18| Reunion semanal REUNION BSH
25 Reunion Reunién semanal

4 Reunién semanal
11| Reunién Viernes Reunién semanal
18| Reunién semanal REUNION BSH
25 Reunién Lunes Reunién semanal
1| Reunién Reunién semanal
&|Reunion e |
15
22 Reunion Reunién semanal | REUNION BSH
29 Reunién semanal
6 Reunién semanal
13 Reunién semanal
20 Reunién semanal
27 Ultimo dia clases REUNION BSH
3 Reunién semanal
10 Reunion semanal
17 Revision final
24| Deposito
1
8| Defensa
15

Lunes Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado Domingo
18| Reunién semanal REUNION BSH
25 Reunién Reunién semanal

4 Reunién semanal
11| Reunion Viernes Reunién semanal
18| Reunion semanal REUNION BSH
25 Reunién Lunes Reunién semanal
1|Reunién Reunién semanal
8| Reunion
15
22 Reunién Reunién semanal |REUNION BSH
29 Reunién semanal
6 Reunion semanal
13 Reunién semanal
20 Reunion semanal
27 Ultimo dia clases |Reunién semanal
5 REUNION BSH Reunién semanal
10| Reunién Reunién semanal
17 Revision final
24 Deposito
1
8 Defensa
15

Festivos
Depésito + Defensa

FASE 1
FASE 2
FASE 3
FASE 4

Festivos
Depésito + Defensa

FASE 1
FASE 2
FASE 3
FASE 4

Se puede observar en ambas planificaciones la distribucién de tiempos que
se ha llevado en relacion a las semanas establecidas en la propuesta para
cada fase.

En cuanto a la primera planificacion fue realizada al principio del proyecto
cuando aun no se sabian de forma concreta las decisiones a tomar nila evo-
lucién que iba a llevar en si.

En la segunda planificacion se puede ver como se entrelazan las fases 3y
4 debido a que consisten en la fase de prototipado de la interfaz, pruebas y
mejoras. Ademds se han ido recogiendo las fechas de las distintas reuniones
con el tutor del trabajo y las reuniones realizadas con la empresa BSH que ha
ido tomando decisiones y ha sido una parte activa en el rumbo que seguia el
proyecto.
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Estudios previos

Conclusiones generales

Previomente a este trabajo se realizaron distintos estudios sobre el @mbito de la cocina « Sentir sabores con aire.
actualmente. Estos estudios reflejaron las siguientes conclusiones a tener en cuenta en el « Neveray mesa conectada.
desarrollo del presenta trabajo. « Varita mdgica, sensores.

Pasamos en promedio 1h al dia cocinando.

Exito de los reality show de cocina.

Tendemos hacia una cocina medioambiental.

Estdn cogiendo terreno los movimientos veganos y vegetarianos.

Se requiere una buena procedencia de los alimentos.

Cocina mds conectada.

Informacién nutricional, sabor, mejores combinaciones (teoria del color), personaliza-
da.. etc.

Adaptacioén a la salud.

Creciente robotizacion.

Placer, emocidn, pasion.

Era del servicio personalizado.

Razones por las que comemos: aporte caldrico, nutrirnos, placer.

Comer es un acto social. Experiencia hedonista.

Queremos traer al chef a casa.

Alimentacion personalizada.

Cocinas conectadas.

Del campo la mesa.

Acceso a patrimonio culinario.

Respetar origen y temporada de los alimentos.

Tendencias: Zero waste, sUper alimentos, meal — prep, tradicion, ingredientes transpa-
rentes, cocina del mundo, sensaciones, olores, sabores, distintas dietas y seres sociales.
Cambios de hdbitos, poco tiempo para cocinar.

Cocina del pasado (abuela).

Elementos ya planteados maés problemas:

Mesa de lkea: nadie plantea nada sobre la campana.
Induccidn flexible.

Extractor de mesa.

Fregaderos invisibles.

Cocina con tu abuela: 3D

Armarios deslizantes.

Brazo robdtico: falta emocion.

Panasonic: Induccidn flexible, remover el liquido de la olla, peso, lleva redes sociales,
puedo ver que hay dentro de la nevera.

Gafas 3D: incomodo.

Un robot que sabe cudndo estd la pasta.

Impresoras de comida.

Posibles vias iniciales:

Nombrar un alimento y que este aparezca, o te proponga recetas con el mismo.
Traer la cocina tradicional de las abuelas.

Cocina con sabores del mundo, recetas de distintos paises.

Realidad aumentada a través de una lentilla.

Impresion 3D, aunque estd muy machado por una empresa de Barcelona. Actualmente
hayque preparar los alimentos previomente.

Transmitir sensaciones, sabor-olfato.

Recordar y rememorar la cocina tradicional.

Ayudar y ensefnar a cocinar.

Cocina como centro de reunion.

Creacién de ambientes. Experiencias.

Desaparece la varita como tal.

Interaccion tdctil y manual, sensorial.

Tendencias actuales estéticas y funcionales:

Colores: gris, blanco, negro y azul. Neutros.
Luces, leds azules, y blancas.

Lineas depuradas.

Curvas suavizadas.

Integracion de las distintas partes en una forma conjunta.
Aerodinamismo.

Lineas largas, pocos dngulos rectos o hinguno.
Menos es mas.

Comandos por voz.

Pantallas tdctiles.

Energias renovables.

Tendencias eléctricas y auténomas.

Sensores de todo tipo.

Reconocimiento fdcil y tactil.



cQué existe?




Investigacion de mercado

cQué existe?

Conclusiones:

« Generalmente todas las propuestas de cocinas futuristas contienen en su mayoria
figuras geométricas simples, predominando la figura circular.

«  También destacan los colores neutros como negros, grises, blancos, y algin tono tierra,
o madera junto con tonos azulados.

« Por otro lado destaca una estética limpia, sencilla y con prioridad de uso de icono-
grafia antes que el uso de letras.

+ Todo esto muestra que el proyecto a desarrollar generalmente tendrd elementos
circulares como predominancia, tonos neutros e iconografia clara.



Investigacion de mercado: Encuesta |

sQué informaciéon mostrar?

Para seleccionar que informacién mostrar se ha realizado una encuesta a 65 usuarios.
Esta encuesta tiene el fin de averiguar qué informacioén resultaria Gtil a los usuarios ade-
mds de informarnos sobre gustos y que iconografia se entiende mejor o peor. Esta en-
cuesta se ha realizado después de tener una primera idea de interfaz para que de esta 65 respuestas
forma la informacién extraida de ella resulte mds atil para la interfaz final. o

¢Que informacion no especificada anteriormente cree que le seria util
mientras esta cocinando un filete de carne?

No se

I

A continuacion se presentan las preguntas realizadas y los resultados. Posteriormente se
expondrdn las conclusiones.

Temperatura

Le mismo con los fritos

MNadz

Si reguiere de mas o menos aceite

;Consume carne en su dia a dia? Recetas

63 respuestas Cuando estd termina de hacer. segln el gusto especificado.
Parte del znimal
®si .
Ne s& me ocurre.
@ Mo

La grasa que contiena

Si es tierna =
Calorias seglin peso
Ninguna

Tiempo

Valeres nutricicnales

Pesc y calorias

Especifica todo

Infarmacién marcada en funcion del tipe de carne

¢ Que informacién le gustaria recibir cuando esta cocinando? .
u peso en

63 respuestas Cuanto aceite necesita

Tiempa de coccién segun lz clase de came

38 {53,.5 I]lﬁ:l Lo seca/jugesa que estd la carne

Tiempo restante de cocinada

Como esta la came por dentro
2{122%)

16 (246 %)
Una alarma gue la sarten esta preparada de temperatura antes de introducir el filete

Cuando deberia girar la camne

Fecatas por palzes 4 (8.2 %)
Suficiente
y o 26 (40 %)
Informacion nutricional de la 1o |:2'EI.2 IHI} Contaminacién per bacterias
camme .
12 {ED %:I Recetas por paizes
F"I'C!'EFEI'I'I-EGIEH:I del cocinado 23 |:3‘5.4 I}E} como esta per dentro
Sequn Ccoamd me. ..
) 10 {15.4 %) Tiempa
=stadn actusl o2 e LE‘ 24 (35,2 %) e
0 10 20 30 40 Saber sila carne viene de animales bien tratados
Calidad
Tipe de fuege y caler -



Investigacion de mercado: Encuesta |

¢Qué informaciéon mostrar?

Cual de estos iconos le gustaria ver en su cocina: *

O a

Madz en particular

Cazlorizs de la came

Como esta hecha segun el groser del filete
Sal

Caducidad

Origen

Creo q con lo sefalade esté bien
Procedencia de |a carne y cémo esta criada
Cantidad de sal que necesita i

No sé

Cuando deberia girar la carne

Porcentaje grase al final del cocido
Como saber =i l2 carne es dura o no??

Ninguna otra

Cdmo esta mas sabrosa
Infarmacién nutricional

Tiempo cocinade

Qué scompafiamiento seria & adecuado (guarnicion, ving.,...}

5i estd bien conzervada (cadens de frin)
Gramaos por racian
Cuanto le falta para que este hecha.

Si 32 mantiene fresco

Oe

;Que icono cree que representa mejor el interior del filete de carne? (Es decir,
cual entenderia que va a mostrarle como esta la carne por dentro)

O a

Cual de estos iconos le gustaria ver en su cocina:

63 respusstas

:Que icono cree que representa mejor el interior del filete de came? (Es
decir, cual entenderia que va a mostrarle como esta la carne por dentro)

63 respuestas

Oes

8 A
8=
#cC

8-
8=
8c

Oc




Investigacion de mercado: Encuesta |

¢Qué informaciéon mostrar?

:Sabe que es un mapa de calor?

63 respuestas

@si
@ No

® Me suena

;Como le gusta la carne? Escriba el numero con el que se indentifica:

63 respuestas

16 (24.6 %)

18(23.1%) 14 (21,5 %)

15
11 [16.2 %)

10

1 102 2 23 3 4 4 5 Tres

El ndmero escogido ;cdmo lo llamaria? Ej: crudo, muy hecho... Etc.
83 respuestas

10 i154 ) B (12,3 %) a(12.3%)
& (8,2 %)
T4E%) 3046 %)

- 203,1%) 2(3,1%) 3.1 %)
1 (A0S RO TECUES 01,6 %0 1,5 %) A0 R (5 S5 S0 6] gy VRIS T B LS

oo

25 Crudo Media Marmad Punio
Al punio HECHO Muy hecho Poco hecho a medias

Seqgun su criterio, ;Que forma indica mejor la potencia de cocinado?

. oy (i cC (1D

OH o

Segun su criterio, ;Que forma indica mejor la petencia de cocinado?
43 respuestas

T
[ J]
8c
&0

iLe gustaria saber cuanta sal es recomendable afiadir a su filete
concreto de carne?
63 respuestas

[ _E=i
@ Ha

B Indilerenie




Investigacion de mercado: Encuesta |

¢Qué informaciéon mostrar?

iLe gustaria saber cuanto aceite ha de echar para cocinar su filete al
gusto?
G35 respuestas

@i
@ Nao
§ Indiferente

;Le gustaria ver sugerencias de presentacion de su filete?
43 respuestas

& s
@ Ha
@ Indilerenis

:Le gustaria ver como cortar este u otros alimentos de forma correcta?
53 respuestas

» i
@ Mo

@ Irdiferente

Segun su opinién ;Que icono representa mejor las recetas?

A () B ()c

Segun su opinién ;Que icono representa mejor las recetas?
G35 respuestas

&~
®E
&cC

Seguln su opinidn ;Que icono representa mejor la informacién nutricional?

A () B (L cC

L)




sQué informaciéon mostrar?

Segun su opinion ;Que icono representa mejor la informacion
nutricional?

53 respuestas

L X}
$E
&c

Genero

&3 respuestas

@ Mujer
@ Hombre
@ Oiro

Edad

53 respuestas

4 (6.2 %)
3{46 %)
3.1 ag:

18 1 24 x4 a4 48 &0 b 56 B2

Investigacion de mercado: Encuesta |

Como conclusiones a destacar podemos ver que lo que mds interesa a la gente saber es
el interior de la carne, a esto le sigue recetas segin lo que el usuario tiene en la nevera, y
el estado actual de la carne. Posteriormente ya con un poco mds de dispersion interesa a
gran parte la programacion del cocinado segun gustos, informacién nutricional y cuan-
do deberia girarse la carne. Por otro lado, las recetas por paises no interesan tanto a la
poblacién encuestada.

En cuanto a la iconografia destaca el gusto por las formas mds realistas, y la preferencia
de la carne suele ser poco hecha. Por otro lado, la gran mayoria quieren saber cudnta sal,
y aceite es recomendable, o les gustaria saber cémo cortar y presentar los alimentos.

Estd encuesta se utilizard para la toma de decisiones y ademds resefiar que es represen-
tativa de la poblacién ya que hay variedad de edades.

Localidad

23 rezpuestas

a0
ab
2D

1l

o

Alagon | [t Sania eulslia ded campo. . ZARAEOTA
Calatayud Ml Villarrow Zaragoea



Investigacion de mercado: Encuesta |l

Mejoras de la encuesta inicial

Con el fin de tener una informacién maés clara sobre qué informacién quieren o no los
usuarios se ha realizado una encuesta preguntando Unicamente acerca de esta informa-
cién ya que al dar una lista para seleccionar que quiere se estd sesgando sus respuestas
e influyendo en el resultado real. Por esto se replanted esta segunda encuesta para tener
una opinién de los usuarios Mds real y certera en base a qué informacién les gustaria dis-
poner.

La muestra seleccionada por tanto es distinta a la inicial para que de esta forma también
sea mds realista la respuesta final.

Fecha de la encuesta Il: 06/05/2019

;Consume came en su dia a dia?

67 respuestas

& s
$ Mo

¢ Cocina usted la carne, u otra persona la cocina para su consumo?

67 respuestas

@ =i, yo me cocino
# Mo, suele hacerlo ofra persona por mi

;Le gustaria saber como esta la carne de hecha por dentro mientras

cocina?

67 respuestas

;Le gustaria saber como esta la carne de hecha por el lado pegado a la

sartén mientras cocina?

67 respuestas

i Le gustaria saber cuando girar la carne mientras cocina? (de forma

optima)

67 respuestas

@i
& Mo
@ Indiferente

&=
® Mo
O Indferante

@ s
® Mo
¥ Indiferente



Investigacion de mercado: Encuesta |l

Mejoras de la encuesta inicial

:Le gustaria poder ver la distribucion del calor o un mapa de calor del
filete mientras lo cocina?

67 respuestas

:Le gustaria disponer de recetas por paises?

67 respuestas

@ s
® Mo @ s
O Indiferante & Mo
© Indiferente
;e gustaria disponer de recetas segun los alimentos de su nevera? ¢Le gustaria poder programar el cocinado segun el punto de hecho que
67 respuestas le guste de la carne?
67 respuestas
®si
@ Mo .
b=
0 Ingiferante : NID
0 Indferante
g_Le_gustana tener informacion nutricional sobre el filete que esta ;Le gustaria saber cuando tiempo lleva cocinado y cuanto le queda para
cocinando? terminar?
67 respuestas 67 respuestas
¥
®s
@ Mo ® Mo
© Indiferente

© Indiferente




Investigacion de mercado: Encuesta |l

Mejoras de la encuesta inicial

;Le gustaria saber en que estado se encuentra su carne? Ej: Medio
hecha

67 respusstas

$ =i
® Mo
9 Indiferente

Género

67 respuestas

@ Mujer
@ Hombre
® Ciro

Edad

67 respuestas

15

12 {1712 [17.9 %)

10 (14,8 %)
10

%
S %1.51&':1 S11.5%

Esta encuesta la han realizado 67 personas de diversas edades para tener una muestra
mds realista y completa. Aqui hemos podido comprobar que los usuarios en la lista crea-
ban una especie de ranking y no decian en verdad que querian o no, o que les era indife-
rente.

Con esta encuesta se obtienen resultados mds realistas y podemos observar que lo que
mds interesa a los usuarios es las recetas, la funcion de programar, la seccion del filete,
y cuando tienen que dar la vuelta. Estos aspectos han obtenido mds del 90% de los votos
afirmativos.

Por otro lado ninguna de las afirmaciones baja del 50% asi que a partir de la nueva in-
vestigacion serdn incluidas. Y en cuanto al mapa de calor podemos observar que el 52%
responde dfirmativo pero solo un 10% lo eliminaria por tanto hemos decidido dejarlo pero
en los cambios a partir de la fecha de esta encuesta el mapa de calor tendrd una menor
importancia dentro de la interfaz.

La muestra seleccionada es distinta, aspecto que se puede comprobar con el porcenta-
je de hombres y mujeres o localidad. Esto es asi para que no hubiera un sesgo cuando el
usuario leyese la pregunta y recordase la anterior encuesta. Asi evitamos que intente res-
ponder igual que o hizo la anterior vez.

Localidad

67 respuestas

31 (46,3 %)

10 612 %)
1 (1.5 51,5 (1.5 11,5 %) I 1 (1.5 (1.5 K(1.5%01.5% C ¥ 150 15%)

1 (1.5 (1.5 % (1.5 %

Alagon Jaca Pamplona Zaragoza zZara...
Andorra Jaca (Hussca) Tolosa Zgz



¢Como son las interfaces del fututro?
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¢Como son las interfaces del fututro?

N
N
-

a7z
o ’/,)

-
LOADING =

i Barcelona

O Manth

Thriee Months

O Year

Conclusiones:

« Utilizacion de colores neutros, predominando blancos y azules.
« Busqueda de la mayor simplicidad.

« Uso de formas geométricas bdsicas y simples.

« Uso de lineas finas, depuradas y esbeltas.

« Utilizacién mayormente de iconos.

« Uso de imdgenes planas.

« Mdximo 5 toques a cada funcién de la interfaz

- Uso de formas orgénicas, estables y vivas con movimiento.



Iconografia

eeeee Dyjcu = 100% .-

VOLUME CONTROL = ﬁba'mak@ LIVING ROOM

o0 0 L

 JEU NERY R e IR 50 [ [

I e TR RS NN

LIGHTS ON LIGHTS OFF
Measure Again
& 73 )
En estas primeras imdagenes se puede ver como predomina la simpleza, ademads de tonos Esto se une a los estudios anteriores en los cuales predominaba el uso de tonos blancos,

grisdceos, neutros, con toques granates y violetas. azulados, y grises. Incluyendo aqui granates para marcar temperaturas cdlidas.



Iconografia

También se puede destacar el uso del circulo y formas redondeadas y amables que ya
veiamos anteriormente y un uso de los colores con efecto degradado o difuso. Dando mo-
vimiento y relieve a la composicion pero sin perder la simplicidad.

En cuanto a las tipografias vuelven a ser livianas, redondeadas sin serifa y sin recargar ni
tener un peso excesivo. Dando al conjunto elegancia y pulcritud.

ACTIVITY INTAKE

6.

Wow! You're kicking butt!

RUNMING

©
12k




De un filete de carne:

1. Primeramente el usuario decide que
quiere comer, lo compra si no lo tiene ya
comprado en su nevera. El usuario selec-
ciona la carne que a su conveniencia re-
sulta mejor pero aqui no es aconsejado
y una vez quitada la etiqueta no sabe las
propiedades, peso u origen de su filete.

5. En este punto el usuario empieza a co-
menzar la carne y ha de salar el filete.
Pero no sabe qué cantidad ni exacta-
mente cdmo hacerlo si no tiene cierta ex-
periencia.

2. Se descongela la carne en el caso de
que este congelada. Aqui el usuario no
sabe seguro cuanto tiempo necesita
para este paso o qué posibilidades tiene
el alimento que va a cocinar.

6. Después el usuario ha de esperar dan-
dole la vuelta cuando considere e inten-
tando atinar el punto que le gusta pero
en ninguno momento estd viendo cémo
estd el filete por dentro ni sabe cudinto le
queda.

3. Cuando ya estd listo para cocinar, el
usuario enciende la vitrocerdmica. En
este punto no sabe cudl seria el fuego
mas adecuado para conseguir el filete
perfecto segun sus gustos.

7. Después el usuario cuando considere
sacara el filete y lo cortard para ver su
interior. Si por ejemplo estd muy sangran-
te volverd a ponerlo en la sartén aspecto
que se podria evitar si se estimase como
estd el interior antes de sacarlo y cortarlo.

4.El siguiente paso es echar el aceite para
que este se caliente. Esta es una duda
comun ya que no se sabe cudndo es lo
aconsejable para ese filete concreto. Ya
que dependiendo de la grasa necesitara
maAs o menos aceite.

\_/

8. Por ultimo el usuario emplata el filete
de las forma que conoce habitual pero
no tiene nada que le aporte sugerencias
O ideas para una mayor experiencia.




Secuencia de uso

De un filete de carne:

Con la secuencia de uso podemos ver que hay muchos aspectos del cocinado de un chu-
letén en el dia a dia de un usuario corriente que no estan cubiertos. Esto se debe a que
el usuario no tiene unos conocimientos de cocina avanzados por lo que este tipo de pro-
ductos le suponen cierta dificultad ademds de que no suele saber recetas sobre ello de
memoria.

Es decir, para seguir una receta tiene que meterse con un dispositivo mévil a internet y
buscar alternativas que quizd no sean las idéneas para el filete de carne concreto que
dispone.

Ademds también puede buscar en internet como hacer la carne al punto que busca, pero
esto es una aproximacién y que generalmente no se cumple ya que el filete del que dis-
pone tiene un grosor, superficie y cantidad de grasa determinado que no tiene por qué
coincidir con los estdndares por lo que es poco probable que en “X” minutos que marque
internet su filete vaya a estar exactamente como quiere.

Ademds estd comprobado que el filete de carne dependiendo de su composicién dis-
tribuye el calor de forma distinta en cada punto del filete. Esto hace que se cocine cada
punto del filete de una forma distinta y ademds que aunque tenga experiencia no tiene
por qué coincidir.

Por tanto la certeza del punto de cocinado es improbable. Esto podria ser mejorado para
que el usuario tenga el filete tal como le guste. Ademds en su experiencia no se tiene en
cuenta otras informaciones que si se ha visto que interesan mediante las encuestas como
pueden ser sugerencias de presentaciéon, como cortar el filete o que cantidad de aceite y
sal anadir.

Aqui también se muestra otra prueba para ver la evolucion de color del filete y también
demostrar que en cada punto el filete es distinto. Es un filete de carne de lomo de cerdo
que tiene otro tipo de caracteristicas que el chuletdn pero se pretende mostrar la evolu-
cién del cocinado mediante las imdgenes del mismo.

Se puede observar las grandes diferencias entre puntos. Se eligid este tipo de filete para
esta prueba previa al chuletén porque es mds rdépido de cocinar, mds sencillo y menor
precio, ya que solo era para mostrar lo ya dicho.

Tras mostrar las diferencias con este filete se hicieron con el chuletdn de vaca en dos ocao-
siones para con ellas nutrir las imdgenes de la interfaz.




Conclusiones generales

De forma general en esta fase se han ido analizando distintas imdégenes. Se han podido
observar una seleccién de ellas en las diapositivas anteriores y también se han analizado
distintos videos que se encuentran en la bibliografia de la memoria.

Estos videos han complementado a lasimdgenes y con ellos se ha podido ver que es lo que
las marcas estdn haciendo y hacia donde estdn enfocando su trabajo e investigaciones.

Generalmente se ha podido observar en todo momento como ya hemos dicho la predo-
minancia de tonos neutros, la sencillez y las lineas finas y curvas con movimiento.

Todo esto se verd en el concepto final el cual deberia tener elementos finos y elegantes
con predominancia de tonos neutros y limpios ya que va a estar destinada en el dmbito
de la cocina y debe contener informacién de forma clara y concisa para que todos los
usuarios puedan adaptarse y utilizar las nuevas tecnologias que se van a incluir en el dm-
bito de la cocina.

Ademds, gracias a las encuestas realizadas se ha podido ver qué tipo de informacién se
acabard afadiendo a la interfaz. El proyecto se comenzard anadiendo las informaciones
mds relevantes y requeridas por la empresa, y segln vaya evolucionando se anadird el
resto de informacién de forma complementaria.

Por otro lado, mds adelante se podrd ver la nueva investigacion que se hizo a mitad de
proyecto para darle una vuelta al concepto y resolver nuevos aspectos ya de forma mads
concreta ya que cuando se realiza esta primera fase adn no se sabe a ciencia cierta el
transcurso que llevara el proyecto.

También a parte de las encuestas se realizard una encuesta mds adelante sobre icono-
grafia, siguiendo lo visto en las encuestas e investigacion se propondrdn a los usuarios dis-
tintos iconos para que sean ellos mismos los que decidan cuales se entienden y expresan
mejor.

Por dltimo, decir que estas investigaciones se realizaron al principio aunque no todo al
mismo tiempo ya que seguln se iba investigando y proponiendo ideas el proyecto iba con-
vergiendo y por tanto también las investigaciones y encuestas.



Fase de generacion de
iIdeds y seleccion.
(4 semanas)




Bocetos a lapiz

Ideas iniciales previas a la reunion con BSH
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Bocetos a Iapiz

Ideas iniciales previas a la reunion con BSH

Tras la primera reunién con BSH y el tutor se vio que BSH queria una interfaz para visualizar
el proceso de cocinado, comenzando esto por un chuletén para mds adelante en el pro-
yecto introducir otros alimentos si procediese. Esta fase de ideas, se entrelazé con algunos
aspectos de la investigacion para asi ir focalizando el proyecto a presentar a la empresa.

Listado de posible informacion a incluir en base a los anteriores estudios:
(previa a la encuesta)

« Recetas

« Cantidad de agua
« Caducidad

+ Proteinas

e Sales

 Azucares

« Grasas

« Hidratos

- Dietas, sugerencias
« Calorias

« Jugosidad

« Tiempo de cocinado

« Cantidad recomendada

« Como cortary con que

« Como cocinarlo

« Sugerencias mds saludables
« Pesoytemperatura

« Animal, y parte del animal
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Bocetos a Iapiz

Ideas iniciales previas a la reunion con BSH
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Estos Ultimos bocetos fueron mds acor-
des y se pasaron a color para una ma-

yor comprension de estos por el cliente.

Se muestran en las proximas diapo-
sitivas, esto hizo que el proyecto fuera
convergiendo.

BSH en este punto comentdé que queria
visualizar aspectos mas concretos de
la carne comenzando por temperatu-
ra, calor o interior del filete.
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Bocetos a Iapiz

Ideas iniciales previas a la reunion con BSH
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Bocetos a rotulador

Previo a la reunién con BSH

Estos fueron los primeros dibujos que se presentaron a rotulador tras una criba de los
bocetos realizados a ldpiz.

Generalmente destacan los tonos naranjas y rojos, ya que se hacia hincapié en la po-
tencia de cocinado. También se pretendia Gnicamente mostrar en una interfaz simple el
interior y el exterior de la carne ademds del estado de la misma y el mapa de calor. Infor-
macién que mds adelante se ird clarificando con las encuestas que se realizaron y con las
reuniones con la empresa.
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Ademds en este momento se ha hecho hincapié en la tercera en los bocetos de debajo y
serdn los presentados en la primera reunidn a BSH. Por tanto este concepto serd el que se
pasard a ordenador para ser presentado adecuadamente.

Se selecciond una de las ideas para pasarlas a ordenador y presentarlas a BSH con distin-
tas opciones de interaccion del mismo concepto para que asi ellos luego seleccionaran
la via que querian desarrollar.
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Bocetos a ordenador

Previo a la reunion con BSH
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Bocetos a ordenador

Previo a la reunién con BSH
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La cocina del futuro
BSH
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Contenido de la presentacion
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ELEMENTO FiSICO: ICONO ESTANDAR
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ELEMENTO FiSICO: ESTADO DE LA CARNE
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ELEMENTO FiSICO: MAPA DE CALOR
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En este punto vimos que a BSH le gusté lo propuesto y querian seguir desarrollando la idea
de una interfaz tactil, sin elementos externos en la cual se visualizaran los estados de la

carney el cocinado.

Por tanto, a partir de esta fecha se van a ir desarrollando distintas ideas tdctiles, se ird se-
leccionando la informacién a mostrar y se ird depurando la interaccion en busqueda de

algo compacto, Gtil e intuitivo.

En esta presentacion se mostraron a la empresa distintas formas de interaccién en un
mismo concepto. En este el usuario podia ver el interior de la carne, exterior, el mapa de

calory los estados de la carne con tiempo.



Bocetos a Iapiz

Nuevos bocetos tras la reunién con BSH
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Bocetos a Iapiz

Nuevos bocetos tras la reunién con BSH

En estos nuevos bocetos ya no solo se quiso
mostrar al usuario las funciones de ver el filete
por interior, exterior y mapa de calor sino tam-
bién anadir funciones como recetas por paises,
informacion nutricional, potencia y tiempo.

Al mismo tiempo también se exploraron con es-
tos bocetos distintas formas de interaccion y
de organizacion de la informacion fijdndonos
en distintas interfaces y viendo como lo hacian
otras que funcionaran actualmente. Con esto se
dio una vuelta a las ideas y se seleccionaron vo-
rias de ellas.
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Bocetos a rotulador

Tras la reunion con BSH
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Bocetos a rotulador

Tras la reunion con BSH
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Bocetos a rotulador

Tras la reunion con BSH
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Con todos estos se cogerdn distintas ideas que funcionen y complementen mejor intenta-

do realizar un concepto mds innovador.
d 3 En estos dibujos se muestran bocetos anteriores con pequenas modificaciones.
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Bocetos a ordenador

Tras la reunion con BSH
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Propuestas

De todas las propuestas se seleccionaron dos:

Tras todo el trabajo realizado se han seleccionado dos conceptos.

El primero de ellos es una interfaz compuesta Gnicamente por circulos. En esta el usuario
puede activary desactivar las distintas burbujas de informacién desde la burbuja centrall.
Podrd ver el interior de la carne y el exterior de la carne segun el tiempo. También podrd
tener informacién adicional nutricional o un mapa de calor actualizado para ver cémo se
distribuye el calor por el filete.

Con todo esto también podrd ver el estado de la carne actual y el tiempo de cocinado y
ademds un aviso cuando tenga que dar la vuelta al filete.

La segunda interfaz seleccionada es la que se presentd inicialmente a BSH pero Unica-
mente en la version tactil que es lo que a ello les interesa actualmente.

La informacién de esta interfaz es exactamente la misma que la anterior pero sin la infor-
macion nutricional ademds la forma de seleccion de las distintas funciones es distinta no
pudiendo tener todo activado al mismo momento y en cuanto a la hora de visualizar esta-
dos se hace mediante una regleta en vez de desplazando por el circulo como la anterior.

Amboas interfaces pretenden compactar la informacién al mismo tiempo que ser sencillas
e intuitivas para el usuario ya que no puede convertirse el cocinado de un filete en algo
mads complejo de lo que es ahora.

En cuanto a colores ambas tienen como color predominante el gris y para los resaltes el
naranja ya que el gris es un tono neutro y limpio como hemos visto en las investigaciones
y el naranja hace alusién a la temperatura y se asocia también en el dmbito de la cocina.
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Prototipado a papel

Propuestaly 2
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Prueba de usuario

Pantallas a papel sin color

Descripcion del test
* Producto evaluado, fechas de evaluacion, quién realizé el test

Con la prueba de usuario pudimos evaluar el disefio visual gracias a la utilizacién de la
misma por adultos. Las pruebas de usuario se realizaron en el dia:

18.04.19 19h, 20h
* Objetivos del test

Comprobar el disefio de la interfaz y poder realizar modificaciones una vez hecha la prue-
bay detectando los fallos.

« Participantes (lista completa)

Elena Gracia (21 afos)

lan Avila (24 afios)

Charo Garcia (54 anos)
Fernando Gregorio (58 afos)

s Lista de tareas

A continuacién se van a escribir las tareas que se les propusieron a los usuarios, en funcidn
del rol que adoptaron. Antes de cada lista de tareas les leimos un texto para contextuali-
zarlos:

Buenos dias, y gracias de antemano por participar en este test de usabilidad. En primer
lugar, recordarle que el objetivo de esta prueba es evaluar la calidad del uso de nuestro
producto, y en ningun caso la evaluacion del participante.

Antes de comenzar con el test, decirle que nos seria de gran ayuda que pensara en voz
alta, es decir que fuera diciéndonos los pasos que va realizando y que le inquieta en cada
momento.

Imagine que son las 2 de la tarde y hoy le apetece cocinar un chuleton.

Prototipo circulos:

Estds en tu cocina cocinando un filete de carne y tienes una pantalla en la encimera que
te permite ver distintos datos.

0. Te encuentras en la pantalla de inicio y quieres comenzar.

1. Te apetece ver como estd hecha la carne por dentro en este mismo instante.

2. Quieres ver como estd hecha la carne por la cara que no ves. Pero en este caso te gus-
taria ver cdmo va a estar “Muy hecha”.

3. Después vas a visualizar como se estd distribuyendo el calor por el filete para asi ver qué
zonas estdn mds hechas y cudles menos.

4. Quieres quitar todas las pantallas y visualizar dnicamente la pantalla de inicio e informa-
cién adicional.

5. Ha aparecido un nuevo icono ¢Que te estd indicando?

6. Quieres saber informacion adicional sobre la carne, ;Qué informacién aparece?

7. éCudnto te falta por esperar para que la carne este medio hecho como a ti te gusta?
8. Has terminado con el filete, y quieres hacer uno nuevo.

Prototipo inicial:

0. Te encuentras en la pantalla de inicio
1. Te apetece ver como estd hecha la carne por dentro en este mismo instante.

2. Quieres ver como estd hecha la carne por la cara que no ves. Pero en este caso te gus-
taria ver cdmo va a estar “Muy hecha”.

3. Después vas a visualizar como se estd distribuyendo el calor por el filete para asi ver qué
zonas estdn mds hechas y cudles menos.

4. Quieres visualizar Unicamente la pantalla de inicio.

5. Ha aparecido un nuevo icono ¢Que te estd indicando?

7. éCudnto te falta por esperar para que la carne este medio hecho como a ti te gusta?
8. Has terminado con el filete, y quieres hacer uno nuevo.

» Métodos

Las pruebas de usuario fueron realizadas en papel.



Prueba de usuario

Pantallas a papel sin color

A los usuarios les fui facilitando la interaccion pasando las distintas pantallas de papel,
explicdndoles que el cambio de papel supondria el cambio en la pantalla en la realidad.

El papel tenia el tamano del supuesto dispositivo tdctil en el que aparecerian las pantallas.

El método que se utilizé para llevar a cabo la prueba fue, en primer lugar poner en contexto
al usuario, describiéndole su rol y explicdndole donde se encuentra.

e Escenarios

Las pruebas se realizaron en la mesa de una cocina. Esto daba mds realismo a la prueba 'y
resultaba mds cotidiano para los usuarios.

 Los datos obtenidos de las observaciones

A través de los videos grabados mientras los usuarios realizaban la prueba y los apuntes
que iba tomando, se pudo extraer conclusiones acerca de cédmo estaban asimilando la
interfaz. Las caras observadas eran en su mayoria relajadas, aunque al principio les costa-
ba imaginar la funciéon concreta de la interfaz y creer que esta era tdctil. A continuacion se
van a explicar las modificaciones realizadas, justificando el por qué.

Como mayor conclusion se obtuvo que era mds sencillo de utilizar el de los circulos, a los
usuarios les resultaba mds amable y de un uso mds comprensivo. Ademds apuntaban que
estéticamente les gustaba mds debido a sus proporciones y orden.

Ademads este tenia la informacién algo mds compacta que el inicial.

Por otro lado en ambos se vio que no se entendian correctamente los iconos y habia lige-
ras confusiones, y tampoco se entendia como pasar las imdgenes de las burbujas aspec-
tos que se decidieron ser mejorados.

Gracias a las distintas opiniones se va a desarrollar la idea de las burbujas o circulos, ya
que a la mayoria de los usuarios les resultaba mds amable y a la pregunta de cudl esco-
gerian en su cocina el dia de mafiana seleccionaba esta.

Ademds esta opcion también permite a la empresa una mayor ampliacién de funciones.
Es por esto que el siguiente paso serd tratar las imdgenes y el como visualizarlas y también
mejorar el resto de aspectos ya mencionados en segundo plano.




Fase de prototipado de
la interfaz.
(5 semanas)




Inventario de contenidos

0.00 Comenzar Marca y botdn para comenzar Navegacion Acceso a las demas funciones

0.01.E Reconocido (éxito) Infomacidn de reconocido Consumo Acceso a las demas funciones

0.01.5 Reconocido (sin éxito) Infomacidn de no reconocido Consumo Acceso a 0.0

1.00 Home Finalizar cocinado, tiempo cocinado, tiempo para siguiente estado, Navegacion Uso de opciones/seleccion

iconografia, giro filete

1.01 Overlay interior Tiempo representado, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (MEDIO CRUDA)
1.01.01 | Interior crudo Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atrds Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (cruda)
1.01.02|Interior sellado Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atrds Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (sellado)
1.01.03|Interior medio crudo Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atrds Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (medio cruda)
1.01.04 Interior medio hecho Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atras Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (medio hecha)
1.01.05 Interior hecho Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atras Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (hecha)
1.01.06 Interior muy hecho Tiempo representado, imagen del interior, estado, volver atras Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (muy hecha)

1.02 Overlay exterior Tiempo representado, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (MEDIO CRUDA)
1.02.01|Exterior crudo Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (cruda)
1.02.02|Exterior sellado Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (sellado)
1.02.03|Exterior medio crudo Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (medio cruda)
1.02.04 Exterior medio hecho Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (medio hecha)
1.02.05 Exterior hecho Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (hecha)
1.02.06 Exterior muy hecho Tiempo representado, imagen del exterior, estado, volver atras Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (muy hecha)

1.03 Overlay mapa de calor  Representacion del calor interno y externo Consumo Mostrar la distribucién del calor de la carne

1.04 Overlay informacién Procedencia de la carne, peso y composicion principal Consumo Mostrar informacién adicional de la carne

Aqui se muestra el inventario de contenidos de la interfaz seleccionada, con este se pre-
tenden empezar a clarificar los distintos elementos que compondrdn el concepto en este
punto del proyecto, la informacién que tendrdn y su identificacion.



Estructura

Este esquema consiste en una primera estructura de la interfaz seleccionada para asi
poder ver la jerarquia de las distintas pantallas establecidas en el inventario.

Esta estructura es temporal Unicamente para clarificar la informacion bdsica que ha de
aparecer en la interfaz y mds adelante se afadird mds informacion. Ya que primeramente
se quiso establecer unas funciones iniciales y a partir de ahi se empezard a complemen-
tar con la informacién sacada de las encuestas.

En la siguiente diapositiva se podrdn ver las pantallas evolucionadas de la interfaz selec-
cionada que se relacionan con la estructura y el inventario que se acaba de presentar.

Comenzar

Reconocido con éxito

Home

Reconocido sin éxito

Overlay mapa de
calor

Overlay interior

Overlay exterior

Overlay informacion

Crudo Crudo
Sellado Sellado
Medio crudo Medio crudo
Medio hecho Medio hecho
Hecho Hecho
Muy hecho Muy hecho
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2° Presentacion BSH Test de usuario
Mejoras
26/04/19 Prototipo funcional
Prototipo demo




Prototipo

26.04.19

En la segunda reunién con BSH se presenté el primer prototipo virtual realizado con la
aplicacién InVision. Este prototipo se utilizard tanto para presentar a la empresa la inte-
raccion del trabajo realizado hasta la fecha, como para testear las modificaciones realiza-
das respecto a la anterior prueba a papel.

Se adjunta el enlace al prototipo: https:/[invis.io/fEBRONZOGVX5

En relacion al prototipo BSH afadié que le gustaba y queria un prototipo desplegable o
algo que poder mostrar a otros usuarios de la empresa mds guiado.

A partir de aqui se realizard una nueva investigacion, se depurardn los iconos y la estéti-
ca general y se hardn las modificaciones pertinentes segun lo que se vea en las préoximas
pruebas de usuario.



Fase de tests de usuario y
propuesta de mejoras.
(4 semanas)




Prueba de usuario

Test impreso a color

Descripcién del test

* Producto evaluado, fechas de evaluacion, quién realizé el test

Con la prueba de usuario pudimos evaluar el disefio visual gracias a la utilizacién de la
misma por adultos. Las pruebas de usuario se realizaron en los dias:

29/04/19 10h, T1h, 16h
30/04/19 12h,18h

* Objetivos del test

Comprobar el disefio de la interfaz y poder realizar modificaciones una vez hecha la prue-
bay detectando los fallos.

« Participantes (lista completa)

Ana Goicoechea (21 anos)
Anahi Lucana (20 afnos)
José David (20 afros)
Marta Gracia (21 afos)
Marta Herndndez (22 afos)
Lucia Aznarez (21 afos)

e Lista de tareas

A continuacién se van a escribir las tareas que se les propusieron a los usuarios, en funcidn
del rol que adoptaron. Antes de cada lista de tareas les leimos un texto para contextuali-
zarlos:

Buenos dias, y gracias de antemano por participar en este test de usabilidad. En primer
lugar, recordarle que el objetivo de esta prueba es evaluar la calidad del uso de nuestro
producto, y en ningun caso la evaluacion del participante.

Antes de comenzar con el test, decirle que nos seria de gran ayuda que pensara en voz
alta, es decir que fuera diciéndonos los pasos que va realizando y que le inquieta en cada
momento.

Antes de ponerle en situacion nos gustaria que nos dijera cual es la primera impresién que
tiene, es decir, de que cree que trata la interfaz por lo que estd viendo en este momento, y
todas las impresiones que le surgen.

Imagine que son las 2 de la tarde y hoy le apetece cocinar un chuletén. Primeramente us-

ted enciende la vitrocerdmica, prepara la carne, escoge una sartén y echa aceite en ella.

Después coloca la carne en el centro de la sartén y selecciona la potencia de su vitroce-
ramica.

1. Comienzas a cocinar la carne y cuando llegas a la pantalla de inicio tienes curiosidad por
ver cOmo estd la carne de hecha por dentro en este mismo instante. (Cierrala pontqlla)

2. Ahora que ya has visto como estd por dentro, piensas que quizd seria mds interesante

ver como estard la carne por fuera cuando este muy hecha, y asi decidir cdmo te apetece

cocinar tu carne. ¢Podria decirme cuanto tiempo ha de transcurrir para que la carne este

muy hecha? (Cierra la pantalla)

3. Después de esto, como eres un poco curioso, te gustaria ver el mapa de calor de tu filete,
asi ver como se estd distribuyendo el calor por si alguna zona se estd quedando cruda.

Cierra la pantalla)

4. Por ultimo te gustaria visualizar cuantas proteinas tiene este filete. ;Qué otra informacion

aparece? (Cierra la pantalla)

Ahora le voy a realizar una serie de preguntas sobre la interfaz.

5. Sile apareciera este icono, §Qué cree usted que le estd indicando?

8. sCudnto tiempo le queda por esperar para que la carne este medio hecha, como a usted
le gusta?

7.Ha terminado de cocinar el filete y desea hacer uno nuevo, §Qué haria usted?
8. ¢Para qué crees que sirve esta aplicacion?

9. ¢Qué opinas de lo que estds viendo o has visto?

10. ¢Qué te ha costado mds entender? ;:Qué cambiarias?

1. ¢Te parece interesante en tu dia a dia ver cdmo va a quedar tu carne antes de que esto
haya sucedido?

 Métodos

Las pruebas de usuario fueron realizadas a papel. Con el tamano respectivo de la pantalla
de la Tablet que en su caso se va a utilizar.

A los usuarios les fui facilitando el pase de las pantallas para que la interaccién fuese mds
sencilla.



Prueba de usuario

Test impreso a color

El método que se utilizé para llevar a cabo la prueba fue, en primer lugar poner en contexto
al usuario, describiéndole su rol y explicdindole donde se encuentra.

« Escenarios

Las pruebas se realizaron en dos sitios diferentes, en funcién del dia en el que se realizaron.
Ambos escenarios compartian caracteristicas, los dos resultaban cémodos y cotidianos
para los usuarios.

El escenario de la primera prueba de usuario fue la universidad por temas de horarios para
que los usuarios tuvieran mayor disponibilidad.

El escenario de la segunda prueba fue una cafeteria a la que se citdé a varios usuarios.
* Los datos obtenidos de las observaciones

A través de los videos grabados mientras los usuarios realizaban la prueba, se pueden ex-
traer conclusiones acerca de como estaban asimilando la interfaz. Las caras observadas
eran en su mayoria relajadas, dominando la situacién. Sin embargo, en algunos casos al-
gunos usudrios tardaron mds en contextualizar el papel como una pantalla téctil.

A continuacién se van a explicar las modificaciones realizadas, justificando el por qué.

Tras esta prueba de la interfaz se decide hacer una nueva investigacion mds selectiva
para de alguna forma darle una vuelta de tuerca al disefio y ofrecer algo mds innovador y
completo ala empresa. Es por ello que se realiza la segunda encuesta planteada al princi-
pio, también se realizaran test de iconografia, y se va a afadir mds informacién planteada
al principio y que a los usuarios se ha visto que les resulta interesante en las encuestas.

Con esto se rehard el disefio visual, y se volverd a prototipar y evaluar.

Por dltimo se ha podido observar que la ser a color si se entiende como visualizar las imd-
genes por tanto se volverd al concepto de burbujaiinicial.

Ana Goicoechea (10h 29/04/19, 21 afios):

Destaca no entender entre el icono de la carne por debadjo y el icono del mapa de calor.

Ademads los tiempos se confunden. Y por ultimo ha realizado el cambio de imdgenes con la
ruleta y no como se estimé que sucedida con el primer prototipo a papel.

Lucia Azndrez (11h 29/04/19, 21 afios) :

Destaca no terminar de entender los iconos de superficie de la carne y mapa de calor.
Ademds cerraria las burbujas de dos formas distintas.

José David (16h 29/04/19, 20 arios):

Problemas a la hora de cerrar las burbujas, y de terminar el cocinado. Ademds destaca
que quizd la letra sea pequena.

Marta Gracia (12h 30/04/19, 21 afios) :

Destaca no entender muy bien la diferencia entre los iconos de mapa de calor y superficie
del filete.

Marta Hernandez (18h 30/04/19, 22 afios) :

Resefar que su mayor inconveniente en la prueba de usuario era imaginarse la interac-
cién con una pantalla tdctil. Después de esto cierra las pantallas deslizdndolas, y entiende
como ver las imdgenes. Dificultad con la iconografia.

Anahi Lucana (11h 29/04/19, 20 afios):

Destaca dificultad entre el icono del mapa de calor y la superficie del filete, no entiende el
cémo visualizar las fotos.

Cosas a mejorar:

« Icono de superficie del filete y de mapa de calor modificar para una mejor comprension.

+ No hace falta la regleta para ver las fotos, a color si se entiende que la burbuja se desliza.

« Lasformas de cerrar las burbujas varian entre deslizar, pulsar en el icono inicial, o pulsar
en la burbuja. Optar por un sistema mixto como en los teléfonos mdéviles.

+ No se entiende como realizar un nuevo filete.
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Inspiracion

Esta nueva investigacion se ha hecho tras la segunda reunién con BSH.

La empresa en este punto estaba contenta con los avances y por ello se decidid realizar
una nueva investigacién para darle una vuelta al concepto y en este punto también incluir
lainformacion que se vio en las encuestas que los usuarios les gustaria disponer mientras
cocinan. Aspectos que también se vieron que faltaban en la secuencia de uso y que pro-
porcionaran al usudrio una mejor experiencia y cocinado.

A causa de incluir mds informacién en la interfaz y completarla habia que ver como juntar
esta informacion jerarquizarla y hacer que el usuario dispusiera de toda ella de una forma
ordenada y util.

Es por esto que esta segunda investigacion estd mds enfocada en elementos circulares
que se despliegan, o en formas distintas de visualizar informacién sobre recetas o ele-
mentos de alimentacion.

En general podemos observar que los desplegables suelen estar enmarcados y guiados
con formas sutiles y el elemento seleccionado cuenta con un eolor distinto para marcarlo.



Nuevos bocetos a papel

Exploracion formall

En estos nuevos bocetos se ha cogido la interfaz anterior y se han incorporado mas fun-
ciones. Se han explorado nuevas formas de distribuir la informacién teniendo en cuenta la

nueva investigacién y la inspiracién sacada de esta.
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Nuevos bocetos a papel
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Nuevos bocetos a papel

Solucioén seleccionada

Finalmente se ha optado por dividir la pantalla inicial en 3 zonas, la central la cual se en- Los iconos desplegables estdn ordenados segun la lista de la imagen anterior, en la cual

cuentra siempre activa con las funciones principales que mds requeria el usuario. se encuentran los porcentajes sacados de la segunda encuesta. Por tanto recetas que es
lo que mds requieren los usuarios estard central ya que es lo primero que vemos y luego

Después en el lateral izquierdo encontraremos las burbujas de la carne por dentro y por el ojo humano barre de arriba abajo. Por tanto se colocaran el resto de opciones en este

fuera, aspecto primordial de la visualizacién. Y en el lado derecho dispondrd de distintas orden segun sus porcentajes.

opciones, en las que podrd visualizar lo que se va a ver y ademds podrd desplegar esta

informacion.
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Encuestas sobre el diserno visual

Test elementos funcionales

Tras realizar los bocetos que componen la estructura y organizacidon de la informacion se De esta forma se presentan abajo los dibujos que se presentaron y los votos que obtvo en
hizo una prueba a 15 usuarios a los que se les explicaba la funcién a realizar por cada di- cada caso cada figura. Con esta encuesta se justificaran las siguientes decisiones inclui-
bujo y ellos seleccionaban cual segun ellos se entendian mejor o visualmente les parecia das en el disefio de la interfaz a nivel visual.

mds agradable evitando asi que el disefio visual se basase Unicamente en una opinién.

Se seleccionaron usuarios de diversas edades y géneros para que asi las opiniones fue-
ran mas globalizadas.
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Encuestas sobre el diserno visual

Test iconografia
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Encuestas sobre el diserno visual

Pruebas de color

Por ultimo se cogieron los bocetos a blanco y negro de la interfaz y se utilizaron distintas
gamas de colores para seleccionar la que se va a utilizar.

En el test anterior se les pregunto a los usuarios que color le darian a la esfera del tiem-
po. La mayoria respondié el color azul. Este resultado junto con las investigaciones previas
realizadas en la fase uno son las que marcaran el color predominante de la interfaz. Y es
que comunmente se utiliza el eolor azul para denotar los aspectos del futuro o el tiempo,
y ademds permite que la interfaz sea limpia.

Tras elegir el color predominante se escogié otro color para resaltar elementos como
cuando el usuario tiene que dar la vuelta al filete y se escogid el color naranja porque es
el color complementario del azul. Con este color se resaltaran también los iconos cuando
se desplieguen.

Para elementos como aceptar se mantendrd el verde, comunmente aceptado y conocido
por los usuarios para este significado, y el rojo para cerrar o finalizar, que también es reco-
nocido por la mayoria de los usuarios.
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Pantallas modificadas

Disefio a ordenador del concep

B/S/H/

to anterior

Filete reconocido

(ON

+30 seg. Hecha
130

Nuevo
cocinado

(ON

Medio hecha

+30 seg. Hecha
130

Nuevo
cocinado

P
con éxito > >
Comenzar a cocinar
12:20 12:20
Zaragoza Zaragoza
©®0 =Q| (@0 =@ @0 Q| (@O w- 0060 o
Medio hecha Medio hasha Medio hecha
Recetas O Pasos a seguir:
+30 seg. Hecha +30 seg. Hecha +30 seg. Hecha P ——— Picar el tomillo y el romero y mezclarlos con la sal y el
130 0 130 o azticar. Marinar el chuletén durante una hora en la mezola
: gallega Ingredientes: previamente elaborada. Limpiar el chuletén, retirar su
. parte grasienta y cortarla a tacos. Freir los tacos en una
£s una de las piezas mds alabadas . Tchuletén de vaca R S s e e R S IS SEN B Es!
enlas reuniones veraniegas, y no solo 100 g do cztoar
@ @ @ por su espectacularided al primer / < 300 g de sail gorda Cortar la cebolla tiema y saltearla en una sartén con
VBtERIG0 por SRR BBB06Y Tomillo (ai gusto) aceite de olive. Preparar una vinagreta con el caldo de
> < < o temesaque namoraih hastelal Romero (al gusto) ave, el jugo de carne, la salsa de soja, los vinagres, ol jugo
Muy hecha Muy hedha Muy hecha paladar més delicado. F chuleton de 3 cobollotas tiornas e ol o 06 TG 6 GoeitS e NG,
. . . vaca vieja rubia gallega . roba ol 50 mi de caldo do ave
protGgonismeenouaiq leniomada, leaharsaEgpeta eI aa AR Marcar o camne a la brasa y cortaria en iaminas. Emplatar
gastronémica entre auténticos 3 peras de dceite d irgen platollano y
Came Lovers. 1pizcade sal con la cebolla tiema y los chicharrones de grasa. Cubrir la
@ 2 cucharadas soperas de jugo de came B
< Teucharadas sopera de caldo de ave
Q 1 cucharada pequenia de soja =
1 cucharada pequeria de vinagre de jerez
- | 1:30 1 cucharada pequeiia de vinagre blanco
=2 1220 =2 . Unas gotas de jugo de limén
Zaragoza Eivages Zaragoza Medlio hecha < o Sl >

(ON

Medio hecha

+30 seg. Hecha
130
C |
Muy hecha

1220
Zaragoza

Nuevo
cocinado

Recetas

Cuando salar el chuleton?

£ momento idéneo para salar la
pieza,no es alfinal ~como hemos
escuchado en muchas ocasiones-, la
sal también se cocina, por 1o quo
tiene que pasar por la parrilla junto
con la came. Tras el primer volteo de
Ia pieza, sobre la parte ya sellada,
debes echar la sal. Y no repares en
gastol, cudnta ms, mejor. La propial
carne se encarga de absorber la que
necesita.

&Y qué tipo de sal utilizar?
Solo hay una, no experimentes, por
favor: sal marina gruesa.

Nuevo
cocinado

Medio hecha
Informacién nutricional
+30 seg. Hecha
130
Muy hocha . “ 4 o 1600 gr.
67,6% agua
20,8% proteinas
9,8% grasas
12:20

Zaragoza

(ON

Medio hecha

+30 seg. Hecha
<l 130
) 3
)

Vuelta

1220
Zaragoza

Nuevo
cocinado

Ajustes

Idioma: Espariol

Color de tema: Azul y naranja

Brillo: Alto \/
Contraste: Alto
Tamario de letra:

Pequeno
Mediano
Grande

Muy grande




Pantallas modificadas

Disefio a ordenador del concepto anterior

Aqui se muestran las pantallas modificadas tras la nueva investigacion a color pasadas a
digital teniendo en cuenta todo lo mencionado antes. En este punto se ha redisenado toda
la iconogréfica atendiendo a la encuesta anterior y dando una unidad a todos los iconos,
como también dando unidad a toda la interfaz.

Estas pantallas fueron disefiadas para hacer la siguiente prueba de usuario que se realizé

en Marvell con el fin de testear las mismas y ver qué cosas se entendian y cudles no.

Con esto se presentaran nuevos cambios mds adelante.

© O

[
00:30 @ STOP

vV

+30 seg. Hecha
1:30

&
&

12:20
Zaragoza

Nuevo
cocinado

a5

1:30
Medio hecha

Recetas

QA

Ingredientes:

1chuletén de vaca

100 g de azdcar

300 g de sal gorda

Tomillo (al gusto)

Romero (al gusto)

3 cebolletas tiernas

50 ml de caldo de ave

1cucharada sopera de salsa de ternera

3 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen
1pizca de sal

2 cucharadas soperas de jugo de carne
1cucharadas sopera de caldo de ave
1cucharada pequena de soja
1cucharada pequena de vinagre de jerez
1cucharada pequena de vinagre blanco
Unas gotas de jugo de limén

Pasos a seguir:

Picar el tomillo y el romero y mezclarlos conla sal y el
azdcar. Marinar el chuletén durante una hora en la mezcla
previamente elaborada. Limpiar el chuletén, retirar su
parte grasienta y cortarla a tacos. Freir los tacos en una
sartén con aceite de oliva hasta que queden crujientes.

Cortar la cebolla tierna y saltearla en una sartén con
aceite de oliva. Preparar una vinagreta con el caldo de
ave, el jugo de carne, la salsa de soja, los vinagres, el jugo
de limon, el jugo de lima y el aceite de oliva.

Marcar la carne a la brasa y cortarla en Idminas. Emplatar
las Iédminas de carne en un plato llano y acompanarlas
con la cebolla tierna y los chicharrones de grasa. Cubrir la
preparacién con la vinagreta y salpimentar.

ON <

Comenzar cocinado

@

Muy hecha

Tardard 2:30

Nuevo
cocinado

v




Prueba de usuario

Aplicacion: Marvell

Descripcién del test

* Producto evaluado, fechas de evaluacion, quién realizé el test

Con la prueba de usuarios pudimos evaluar el disefio visual gracias a la utilizacion de la
misma por adultos. Las pruebas de usuarios se realizaron en los dias:

25.05.19 15h

26.05.19 14h, 15N, 16h
27.05.19 9h, 10h, 14h
28.05.19 15h

* Objetivos del test

Comprobar el disefio de la interfaz y poder realizar modificaciones una vez hecha la prue-
bay detectando los fallos.

« Participantes (lista completa)

lan Avila (24 afos)

Maria Garcia (22 aios)
Helena Herndndez (22 aRos)
Irene Garcia (22 aRos)

Alba Herndndez (22 aios)
Lucia Azndrez (21 afos)
Cecilia mateo (22 afos)
Cecilia Herndndez (23 anos)
Ana Goicoechea (21 anos)
Marta Gracia (21 afos)

e Lista de tareas

A continuacién se van a escribir las tareas que se les propusieron a los usuarios, en funcidn
del rol que adoptaron. Antes de cada lista de tareas les leimos un texto para contextuali-
zarlos:

Buenos dias, y gracias de antemano por participar en este test de usabilidad. En primer
lugar, recordarle que el objetivo de esta prueba es evaluar la calidad del uso de nuestro
producto, y en ningun caso la evaluacion del participante.

Antes de comenzar con el test, decirle que nos seria de gran ayuda que pensara en voz
alta, es decir que fuera diciéndonos los pasos que va realizando y que le inquieta en cada
momento.

Antes de ponerle en situacion nos gustaria que nos dijera cual es la primera impresién que
tiene, es decir, de que cree que trata la interfaz por lo que estd viendo en este momento, y
todas las impresiones que le surgen.

Imagine que son las 2 de la tarde y hoy le apetece cocinar un chuletdn. Primeramente us-
ted enciende la vitrocerdmica, prepara la carne, escoge una sartén y echa aceite en ella.

Después coloca la carne en el centro de la sartén y selecciona la potencia de su vitroce-
ramica.

1. Comienzas a cocinar la carne y cuando llegas a la pantalla de inicio tienes curiosidad por
ver como estd la carne de hecha por dentro.

2. Ahora que ya has visto como estd por dentro, piensas que quizd seria mds interesante
ver cémo estard la carne por fuera (el lado que no puedes ver) cuando este muy hecha,
y asi decidir cdmo te apetece cocinar tu carne. ¢Cémo harias para ir ver la carne en otro
estado menos cocinado?

3. Después de esto, como eres un poco curioso, te gustaria ver recetas con este alimen-
to. Para ello ves al apartado de recetas y despliega toda la informacion. Después vuelves
atrds para ver cuanta sal aconsejan anadir a tu carne sin desplegar la informacion.

4. Por ultimo te gustaria visualizar cuantas proteinas tiene este filete. ;Qué otra informacion
aparece?

5. A continuacion cierra el desplegable de los iconos, y después la imagen del exterior de
la carne.

6. Ha aparecido un nuevo icono ¢Qué estd indicando que tienes que hacer con la carne?
7. Ahora quieres cambiar el idioma de la aplicacién a inglés.

8. Vuelva al inicio. Una pregunta acerca de lo que ve sCudnto tiempo le queda por esperar
para que la carne esté hecha, como a usted le gusta?

9. Ahora decides programar la carne para que este muy hecha.
10. Por ultimo ha terminado de cocinar el filete y desea hacer uno nuevo, §Qué haria usted?

1. ¢Qué opina de lo que ha visto? sQué le ha costado mds entender? ;Qué cambiario?



Prueba de usuario

Aplicacion: Marvell

» Métodos

Las pruebas de usuario fueron realizadas con distintos dispositivos, en funcidn de la dispo-
nibilidad. Se realizaron con un mavil, y con una Tablet de 10”, esta Ultima simulaba el tama-
fio real en el cual el usuario interactuaria en la cocina.

A los usuarios les fuimos facilitando los dispositivos correspondientes segun disponibilidad,
explicdndoles los aspectos pertinentes.

El método que se utilizé para llevar a cabo la prueba fue, en primer lugar poner en contexto
al usuario, describiéndole su rol y explicdindole donde se encuentra.

 Escenarios
Las pruebas se realizaron en dos sitios diferentes, en funcién del dia en el que se realizaron.
Ambos escenarios compartian caracteristicas, los dos resultaban cémodos y cotidianos

para los usuarios.

El primer escenario fue un bar tranquilo. Y el segundo la parte superior de Gran casa en una
hora sin trdnsito.

* Los datos obtenidos de las observaciones

A través de los videos grabados mientras los usuarios realizaban la prueba, se pueden ex-
traer conclusiones acerca de cémo estaban asimilando la interfaz. Las caras observadas
eran en su mayoria relajadas. Sin embargo, en algunos casos pudimos observar como
ponian caras de extrafieza cuando no entendian correctamente como realizar la tarea.

A continuacién se van a explicar las modificaciones realizadas, justificando el por qué.
Primeramente se va a modificar la burbuja de visualizar imdgenes, anadiendo el simbolo
de grados centigrados ya que un par de usuarios lo confundieron con grados en un 3D
imaginando que el filete volteaba en 3D.

Por otro lado ha de eliminarse la flecha que se encuentra para realizar un nuevo filete en
las pantallas de informacion ampliada, ya que la mitad de los usuarios la confundieron
pensando que era para volver atrds.

Casos puntuales:

Cecilia: le ha costado ver la flecha de volver atrds.

Lucia: Le ha costado ver el icono para ver la carne por dentro, la flecha de volver atrds que

se comentaba anteriormente y también el aceptar.

Por tanto se va a hacer mds grande el botén de aceptar ya que algunos usuarios también
dudaron un poco, y se va d eliminar la flecha de nuevo cocinado en la informacién amplio-
da. Ademds de anadir el simbolo de grados centigrados.



Pantallas

Tras test de usuario

L[ ']

(ON )

Sellada

+30 seg. Hecha

@ 130

12:20
Zaragoza

Filete reconocido

con éxito

Nuevo
cocinado

©0

+30 seg. Hecha
130

Medio hecha

1220
Zaragoza

Filete no
reconocido

(ON )

+30 seg. Hecha
1:30

Zaragoza

Nuevo
cocinado

Nuevo
cocinado

(ON

+30 seg. Hecha
130

1220
Zaragoza

Nuevo
cocinado

P
Us)

(ON )

+30 seg. Hecha
1:30

q

12:20
Zaragoza

Nuevo
cocinado

Corte y presentacion

Elcortoidoal:
Cualquier experto te podrd confirmar
que debe tener unos cuatro o cinco
centimetros de grosor y estar corta-

do
perpendicularmente para asegurar
ol mismo tamano por ambos extrem-
08 para obtener un asado uniforme.

(ON )

Corte y presentacién

Emplatado del chuletén de vaca vieja:

Una vez retires tu chuleton de la parrilla, ponlo en un plato
de gran tamao y separara la came del hueso. Sivas o

08060 Q

El corteideal:

Cualquier experto te podird confirmar que debe tener unos
cuatro o cinco centimetros de grosor y estar cortado

gamos que lo hagas. i Kio,
se puede servir con la carne cortada en tiras finas. Pero no
tires la grasa, es de procedencia natural y su sabor es..
mejor pruébala.

fallar a la hora de preparar el mejor chuletén de vaca
vieja rubia gallega de Tk para auténticos amantes de la
carne roja, y alo mejor, paralos que no lo son tanto,
empiecen a serlo. jLa vida te da sorpresas!

Siguiendo los consejos que te hemos dado, no puedes

Q

1:30
Medio hecha

Laparrilla perfecta:

Nosotros te recomendamos las parrillas inoxidables en V.
Suforma en caida, permite que la grasa caiga
limpiamente en una bandeja externa a las brasas,
evitando que se pueda generar llama.

Aceite y sal

(ON )

&Cuéindo salar el chuletén?

£l momento idéneo para salar la pieza, no es al final

iones- la sal
también se cocina. por lo que tiene que pasar por la
il la carne. Tras el primer volteo de la pieza,

sobre la parte ya sellada, debes echar la sal. Y no repares
en gastol, cucinta més, mejor. La propia carme se encarga
de absorber la que necesita.

&Y qué tipo de sal utilizar?

solo hay una, no experimentes, por favor: sal marina
gruesa.

1:30
Medio hecha

80600

Nada de aceite.

Usaremos un poco de grasa de la pieza de carne, para
engrasarla plancha por la zona donde cocinaremos el
chuleton.

Procedimiento:

Primero hay que sellar el chuletén para evitar que so
jugos. Asi que p: una pi

y fuego
fuerte, con un chorrito de aceite de oliva (muy poco o
nado. Bl chuletén tiene mucha grasay se cocinard en sus
propios jugos) y después colocamos el chuletén encima.
Lo cocinamos durante unos 3 minutos por cadalado,
hasta que haya cogido algo de colorcito y se hayan

do bien los poros Cuando
cocinado 3 0 4 minutos por cada lado, lo retiramos de la
planchay lo dejamos enfriar, hasta que haya cogido
temperatura ambiente.

(X)

@ Q Recetas @ @

Ingredientes:

Tchuletén de vaca

100 g de azdcar

< 300 g de sai gorda

Tomillo (al gusto)

Romero (al gusto)

3 cobollotas tiernas

50 mi de caldo de ave

1cucharada sopera de salsa de terera

3 P i irgen

1pizca de sal

2 cucharadas soperas de jugo de came

Teucharadas sopera de caldo de ave
Q Tcoucharada pequeria de soja

1 cucharada pequeria de vinagre de jerez
1:30 1 cucharada pequeiia de vinagre blanco
Modiohecna Unas gotas de jugo de fimén

4

Q600 Q

Pasos a seguir:

Picar el tomillo y el romero y mezclarlos con la sal y el
azticar. Marinar el chuletén durante una hora en la mezola
previamente elaborada. Limpiar el chuletén, retirar su
parte grasienta y cortarla a tacos. Freir los tacos en una
sartén con aceite de oliva hasta que queden crujientes.

Cortarla cebolla tierna y saltearla en una sartén con
aceite de olive. Preparar una vinagreta con el caldo de
ave, el jugo de came, la salsa de soja, los vinagres, el jugo
de limén, el jugo de limay el aceite de oliva.

Marcarla carne ala brasa y cortarla en laminas. Emplatar
platolionoy

con la cebolla tiema y los chicharrones de grasa. Cubrir la

preparacion con la vinagreta y salpimentar.

=
< o Sl >

(ON )

Q

1:30
Medio hecha

Informacién nutricional

VIDA UTIL Y CADUCIDAD:
Dia de envasado + 6 dias.

PROPIEDADES NUTRICIONALES por 100 g

Valor Energético 109 keal.
Grasas 59g.
de las cucles

Hidratos de Carbono og.

de los cuales,

Azticares og.
Fibra Alimentaria og.
Proteinas 1820g.
Vitamina A 000ug.
Vitamina 7mg
Vitamina 812 1Bug.
Calcio 5mg.
Hierro 5mg.
Colesterol 140mg.
Vitamina B3 830mg

o8000 Q

sSabias que?

£l corte de este producto esté localizado en la cadera, en
ellomo alto, la parte tarsera rodea el solomillo. Aporta al
organismo valores muy recomendables en estados
carenciales, al contener una aita cantidad de vitamina
BI2.

£ vacuno es un animal castrado mayor de 48 meses y
pertenece a la categoria de "Vacuno mayor', en la que se
encuentran también la vaca, que es o hembra mayor de
48 meses y el toro, que es el macho mayor de 48 meses
procedente de lidia. Esta carne con mas grosa resulta

P Juge
mayores respecto de otras carnes mas jévenes.

Esolpr por el cual s py
toda la trayectoria real del animal, desde su nacimiento,
hasta el punto de venta al consumidor. Nuestro provee-
dor garantiza la seguridad del alimento. Porque conoce,
desde la granja hasta el envasado del producto, todos los
puntos por los que éste ha sido manipulado.




Pantallas

Tras test de usuario

9

Medio hecha

Tardard 01:30

N\

¢Estd seguro de que
desea apagar?

Si,
quiero apagar

v

< Ajustes Finalizar cocinado
Idioma: Espaiiol Color de tema:
Muy hecha
Y -
- =
Color de tema: Azul y naranja
L ¢
grilo: Ao ) Tardaré 02:30
] \ ___/e’
Tamafio deletra:  Foc oo Personalizado
@ 9 Comenzar cocinado

Correctamente

programado /

A

&

éEstd seguro de que desea
cocinar un nuevo filete?

Si, cocinarun
nuevo filete

v

Como se puede observar respecto a las anteriores pantallas los cambios son:

Se ha modificado la pantalla inicial unificdndola con la estética de la interfaz, y la imagen
utilizada es de la propia empresa.

También se han afnadido mensajes de alerta lo mds inequivocos posibles para cuando el
usuario va a apagar o hacer un nuevo filete.

También se han modificados detalles como la aparicién en las burbujas del simbolo de
grados centigrados o el aumento del tamario del botén de comenzar a programar.

Ademds se ha completado la informacién de las pantallas de ampliacién de la misma.

En cuanto al mapa de calor de debajo como en la encuesta se vio que la mitad de los en-
cuestados no sabian con claridad lo que era, se ha decidido disefiar una escala relacio-
nandola con las burbujas de fuera, para que asi el usuario asocie los colores del mapa de
calor con los de los estados de la carne.

@ 0 Mapa de calor g

Aqui podrds observar como de estd distribuyendo el calor

D006 Q9

por tu filete. Esto quiere decir que las zonas con un color
amarillo mds intenso estdn menos hechas y las zonas con
color rojo estéin mds hechas.

iPor ello nuestra recomendacion es insistir en el cocinado

de las zonas mds amarillas para que tu filete sea mds uni-
forme! Esto lo puedes hacer por ejemplo presionando con
el tenedor las zonas amarrillas.

‘ Muy hecha

‘ Hecha

\‘ Medio hecha
! \ Medio cruda

1:30 Sellada
. \ Cruda
Medio hecha . .




Conceptolilalel



Inventario de contenidos

ID Nombre de la seccién Tipo de contenido Tipo de pagina  Objetivo/ Funcidn de la pagina
0.00 Comenzar Marca y botdén para comenzar Navegacion Acceso a las demds funciones
0.01|Reconocido (éxito) Infomacidn de reconocido Consumo Acceso a las demds funciones
0.02|Reconocido (sin éxito) Infomacidn de no reconocido Consumo Acceso a 0.00
1.00 Home Nuevo filete, apa‘gar, ajustes, programar, tiempo cocinado, tiempo para siguiente estado, giro filete, NEvEEEE T
hora, lugar, funciones
1.01 Overlay interior Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (MEDIO HECHA)
1.01.01 Interior crudo Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (cruda)
1.01.02 Interior sellado Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (sellado)
1.01.03 Interior medio crudo Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (medio cruda)
1.01.04 Interior medio hecho Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (medio hecha)
1.01.05 Interior hecho Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (hecha)
1.01.06 Interior muy hecho Temperatura, imagen del interior, estado Consumo Mostrar el interior de la carne segun el tiempo (muy hecha)
1.02 Overlay exterior Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (MUY HECHA)
1.02.01 Exterior crudo Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (cruda)
1.02.02 Exterior sellado Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (sellado)
1.02.03 Exterior medio crudo Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (medio cruda)
1.02.04 Exterior medio hecho Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (medio hecha)
1.02.05 Exterior hecho Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (hecha)
1.02.06 Exterior muy hecho Temperatura, imagen del exterior, estado Consumo Mostrar el exterior de la carne segun el tiempo (muy hecha)
1.03 Overlay iconos Iconografia Navegacion Dar acceso a la informacién
1.03.01 Presentacion previsualizacion Pequeno parrafo de como presentar, imagen de emplatado, ampliar informacién Consumo Mostrar como emplatar el filete de forma vistosa
1.03.01.0 Presentacion Imagenes de presentaciones y cortes, atras, tiempo, estado, ajustes, resto de iconografia,apagar, vuelta |Consumo Mostrar como emplatar el filete de forma vistosa
1.03.02 Aceite y sal previsualizacion Pequefio parrafo de recomendaciones, cantidades, ampliar informacion Consumo Aconsejar sobre el consumo
1.03.02.0|Aceite y sal Consejos, cantidades, atras, tiempo, estado, ajustes, resto de iconografia,apagar, vuelta Consumo Aconsejar sobre el consumo
1.03.03 Recetas previsualizacion Imagen de receta de ejemplo, pequefio parrafo sobre la receta, ampliar informacién Consumo Ofrecer nuevas recetas con la carne y alimentos disponibles
1.03.03.0 Recetas !Daises,. alimentos, atrds, tiempo, estado, ajustes, resto de iconografia,apagar, vuelta, lista de Consumo Ofrecer nuevas recetas con la carne y alimentos disponibles
ingredientes y pasos
1.03.04 Informacién previsualizacion Datos nutricionales relevantes, género, ampliar informacion Consumo Ofrecer informacion nutricional al usuario
1.03.04.0 Informacion !’rocedenf:ia, informacidn nutricional completa, atras, tiempo, estado, ajustes, resto de Consumo Ofrecer informacién nutricional al usuario
iconografia,apagar, vuelta
1.03.05 Mapa de calor previsualizacion Visualizacion del mapa de calor, ampliar informacién, pequefio parrafo Consumo Ofrecer la distribucion del calor
1.03.05.0/Mapa de calor Mapa, explicacidn, leyenda, atras, tiempo, estado, ajustes, resto de iconografia,apagar, vuelta Consumo Ofrecer la distribucion del calor
1.04 Programacion Programar el cocinado segun interior, apargar, ajustes, nuevo cocinado (al punto, estandar) Navegacion Programar un cocinado concreto
1.04.01 Iniciar programado Programar el cocinado segun interior, apargar, ajustes, nuevo cocinado (opciones) Navegacion Iniciar un cocinado concreto
1.04.02 Finalizar programado Programar el cocinado segun interior, apargar, ajustes, nuevo cocinado Navegacion Finalizar un cocinado concreto
1.04.03 Correctamente programado Mensaje de confirmacion Consumo Confimar al usuario el programa
1.05 Nuevo filete Pregunta de si o no Navegacion Comprobar que desea un nuevo filete
1.06 Ajustes Atrds, cambio de idioma, cambio tamafio de letra, cambio color/tema Navegacion Ajustar a gusto del usuario la interfaz
1.07 Apagar Pregunta de si o no Navegacion Comprobar que desea apagar




Estructura

0.00
. Overlay
¢ ¢ Pantalla |
0.01 0.02  Temporizada

1.00

1.06 1.05 1.03
Ajustes Nuevo Iconos
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Diseno visual

Iconografia

Iconos de seleccion emergentes: Icono exterior de la carne:

Aceite y sal Informacioén nutricional Mapa de calor Primera prueba
Icono interior de la carne:

O 2@

Recetas Corte y presentacion Primera prueba

Iconos de aviso: Iconos de aceptqr/ﬁnalizqr/cerrar:

A

Potencia fuego Vuelta al filete Cerrar

Icono final

Icono final

Aceptar



Diserno visual

Iconografia

Iconos funcionales: Iconos funcionales (nuevo cocinado):

O

Ajustes Apagar Ampliar informacién Primera prueba lcono final

Programar Desplegar, deslizar @

Estados de la carne:

®

Burbujas de informacion:

Preguntas Avanzar




Diserno visual

Elementos de la pantalla

Inicio

= C

Informacién emergente

Programar

Informacion ampliada




Pantallas finales

S=—o= INNNENG

0.00 Esta pantalla sirve para que el usuario decida cudn-
do comienza a usar la interfaz.

00:30 AR sToP
Nuevo
cocinado

v

+30 seg. Hecha
1:30

12:20
Zaragoza

1.00 Esta es la pantalla inicial desde la cual el usuario
puede realizar las distintas funciones.

Filete reconocido
con éxito

0.01 Emergerd durante unos segundos para informar que

todo va correctamente.

Medio hecha

1.01 Burbuja emergente del interior de la carne.

Filete no
reconocido

0.02 Si el usuario por ejemplo no ha colocado un filete
en la sartén se emitird esta pantalla para que no pueda
acceder al resto de funciones.

Cruda

1.01.01



Pantallas finales

Sellada Medio cruda Medio hecha

1.01.02 1.01.03 1.01.04

Hecha Muy hecha Muy hecha

1.01.05 1.01.06 1.02 Burbuja emergente del exterior de la carne.



Pantallas finales

Cruda

1.02.01

Medio hecha

1.02.04

Sellada

1.02.02

Hecha

1.02.05

Medio cruda

1.02.03

Muy hecha

1.02.06




Pantallas finales

Corte y presentacion

(ONo)

‘ Emplatado del chuletén de vaca vieja:

Una vez retires tu chuletén de la parrilla, ponlo en un plato
de gran tamano y separara la carne del hueso. Sivas a
compartirlo ~te rogamos que lo hagas, jque es de un kilo!,
se puede servir con la carne cortada en tiras finas. Pero no
tires la grasa, es de procedencia natural y su sabor es...
mejor pruébala.

Siguiendo los consejos que te hemos dado, no puedes
fallar a la hora de preparar el mejor chuletén de vaca
vieja rubia gallega de 1k, para auténticos amantes de la
carne roja, y a lo mejor, para los que no lo son tanto,
empiecen a serlo. jLa vida te da sorpresas!

<>

1:30
La carne estd:

Medio hecha

Q6O S

El corte ideal:

Cualquier experto te podrd confirmar que debe tener unos
cuatro o cinco centimetros de grosor y estar cortado
perpendicularmente para asegurar el mismo tamario por
ambos extremos para obtener un asado uniforme.

La parrilla perfecta:

Nosotros te recomendamos las parrillas inoxidables en V.
Su forma en caida, permite que la grasa caiga
limpiamente en una bandeja externa a las brasas,
evitando que se pueda generar llama.

El corte ideal:

Corte y presentacion

Cualquier experto te podrd confirmar
que debe tener unos cuatro o cinco
centimetros de grosor y estar corta-
do

perpendicularmente para asegurar
el mismo tamafo por ambos extrem-

1.03.01.0 Informacién ampliada de corte y presentacion
con icono de vuelta. Cambiadas respecto a las anterio-

res para mejor entendimiento.

Aceite y sal

¢Cuando salar el chuletén?

El momento idéneo para salar la
pieza, no es al final -como hemos
escuchado en muchas ocasiones-—, la
sal también se cocina, por lo que
tiene que pasar por la parrilla junto
con la carne. Tras el primer volteo de
la pieza, sobre la parte ya sellada,
debes echar la sal. iY no repares en
gasto!, cudnta mds, mejor. La propia
carne se encarga de absorber la que

necesita.

&Y qué tipo de sal utilizar?

Solo hay una, no experimentes, por

favor: sal marina gruesa.

1.03.02 Previsualizacion emergente.

o os para obtener un asado uniforme.

1.03.01 Previsualizacion emergente de corte y presenta-

cion.

@ e Recetas @

Ingredientes:

1chuletén de vaca

100 g de azticar

300 g de sal gorda

Tomillo (al gusto)

Romero (al gusto)

3 cebolletas tiernas

50 ml de caldo de ave

1cucharada sopera de salsa de ternera
3 cucharadas soperas de aceite de oliva virgen
1pizca de sal

2 cucharadas soperas de jugo de carne
1cucharadas sopera de caldo de ave

1 cucharada pequena de soja

1:30 1cucharada pequena de vinagre de jerez

La carne estd: 1 cucharada pequena de vinagre blanco
Medio hecha Unas gotas de jugo de limén

06O (X)

Pasos a seguir:

Picar el tomillo y el romero y mezclarlos conla sal y el
azticar. Marinar el chuletén durante una hora en la mezcla
previamente elaborada. Limpiar el chuletén, retirar su
parte grasienta y cortarla a tacos. Freir los tacos en una
sartén con aceite de oliva hasta que queden crujientes.

Cortar la cebolla tierna y saltearla en una sartén con
aceite de oliva. Preparar una vinagreta con el caldo de
ave, el jugo de carne, la salsa de soja, los vinagres, el jugo
de limén, el jugo de lima y el aceite de oliva.

Marcar la carne a la brasa y cortarla en Iéminas. Emplatar
las Iéminas de carne en un plato llano y acompanarlas
con la cebolla tierna y los chicharrones de grasa. Cubrir la
preparacién con la vinagreta y salpimentar.

g

< e Sl >

1.03.03 Informacién ampliada.

In."
y |

Aceitey sal

(ON)

éCudndo salar el chuletén?

El momento idéneo para salar la pieza, no es al final
—como hemos escuchado en muchas ocasiones—, la sal
también se cocina, por lo que tiene que pasar por la

sobre la parte ya sellada, debes echar la sal. jY no repares
en gasto!, cudnta més, mejor. La propia carne se encarga
de absorber la que necesita.

&Y qué tipo de sal utilizar?

Solo hay una, no experimentes, por favor: sal marina
gruesa.

1:30
La carne esté:
Medio hecha

parrilla junto con la carne. Tras el primer volteo de la pieza,

v/ (X)

Nada de aceite.

Usaremos un poco de grasa de la pieza de carne, para
engrasar la plancha por la zona donde cocinaremos el
chuletén.

Procedimiento:

Primero hay que sellar el chuletén para evitar que se
escapen sus jugos. Asi que ponemos una pizca de sal a
cada lado del chuletén y ponemos la plancha a fuego
fuerte, con un chorrito de aceite de oliva (muy poco o
nada. El chuletén tiene mucha grasa y se cocinard en sus
propios jugos) y después colocamos el chuletén encima.
Lo cocinamos durante unos 3 minutos por cada lado,
hasta que haya cogido algo de colorcito y se hayan
cerrado bien los poros de la carne. Cuando lo hayamos
cocinado 3 0 4 minutos por cada lado, lo retiramos de la
planchay lo dejamos enfriar, hasta que haya cogido
temperatura ambiente.

1.03.02.0 Informacién ampliada.

Recetas

gallega

Carne Lovers.

Receta de chuletén de rubia

Es una de las piezas mds alabadas
en las reuniones veraniegas, y no solo
por su espectacularidad al primer
vistazo, sino por su exquisito sabor y
o terneza, que enamoran hasta al
paladar més delicado. El chuletén de
vaca vieja rubia gallega 1k, roba el

protagonismo en cualquier jornada
gastronémica entre auténticos

1.03.03.0 Previsualizacion emergente.




Pantallas finales

(ON)

Informacion nutricional e @ o 0 o 0

VIDA UTILY CADUCIDAD:
Dia de envasado + 6 dias.

PROPIEDADES NUTRICIONALES por 100 g

éSabias que?

El corte de este producto estd localizado en la cadera, en
ellomo alto, la parte tarsera rodea el solomillo. Aporta al
organismo valores muy recomendables en estados
carenciales, al contener una alta cantidad de vitamina

Informacién nutricional

@O v 00008® )

Aqui podrds observar como de estd distribuyendo el calor
por tu filete. Esto quiere decir que las zonas con un color
amarillo mds intenso estén menos hechas y las zonas con
color rojo estén mds hechas.

Valor Energético 109 keal. BI12. iPor ello nuestra recomendacion es insistir en el cocinado
Grasas 599. de las zonas mds amarillas para que tu filete sea mds uni-
de las cuales El vacuno es un animal castrado mayor de 48 meses y forme! Esto lo puedes hacer por ejemplo presionando con
Hidratos de Carbono 0g. pertenece a la categoria de "Vacuno mayor”, en la que se el tenedor las zonas amarillas.
de los cuales encuentran también la vaca, que es la hembra mayor de o 1600 gr.
Azticares 0g. 48 meses y el toro, que es el macho mayor de 48 meses @ Muy hecha
Fibra Alimentaria 0g. procedente de lidia. Esta carne con més grasa resulta
Proteinas 1820 g. siempre muy jugosa y sus propiedades nutritivas son
Vitamina A 0,00 ug. mayores respecto de otras carnes mas jévenes. 67.6% agua Bocha
Vitamina C 7mg. 2
Vitamina B12 13ug. Trazabilidad: Es el proceso por el cual se puede conocer 20-8% prOtelnqs
Calcio 5mg. toda la trayectoria real del animal, desde su nacimiento, 9 8% rasas Medio hecha
Hierro 5mg. hasta el punto de venta al consumidor. Nuestro provee- P g
1:30 C.olestAsrcI 140 mg. dor garantiza }u seguridad del alimento. Porque conoce, 1:30 @, Medio oruda
Vitamina B3 6,30 mg desde la granja hasta el envasado del producto, todos los
La carne estd: ppuntos por los que éste ha sido manipulado. ez e @ sellada
Medio hecha Medio hecha : @ cruda

1.03.04.0 Informacién ampliada. 1.03.04 Previsualizacién emergente. 1.03.05 Informacién ampliada. Modificada la escala para

mejor comprension.

- Nuevo
@ e Comenzar cocinado coSiRtER e
Mapa de calor 0
Aqui podrds observar como de estd
distribuyendo el calor por tu filete.
Esto quiere decir que las zonas con Medio cruda
un color amarillo mds intenso estén

menos hechas y las zonas con color
rojo estdn mds hechas.

iPor ello nuestra recomendacion es
insistir en el cocinado de las zonas
mas amarillas para que tu filete sea

mds uniforme! Esto lo puedes hacer
por ejemplo presionando con el Tardard 01:00

fenedorlos zonas amerlcs \ _____/

N\

1.03.05.0 Previsualizacion emergente. 1.03 Iconos emergentes de informacién. 1.04 Pantalla de programacion de la carne segun el inte-

rior.



Pantallas finales

(ON®)

Comenzar cocinado

v/

Cruda

Tardard 00:15

.Q\, ____/

1.04.01.01

Comenzar cocinado

v/

Medio hecha

Tardard 01:30

—e—

(ON®)

\,

N\

1.04.01.04

(ON®)

Comenzar cocinado

v/

Sellada

Tardard 00:30

e

1.04.01.02

(ON®)

Comenzar cocinado

v/

Hecha

Tardard 02:00

N\

1.04.01.05

(ON®)

Comenzar cocinado

v/

Medio cruda

Tardard 01:00

N\

1.04.01.03

(ON®)

Comenzar cocinado

v/

Muy hecha

Tardard 02:30
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Pantallas finales

- - . Nuevo
@ e Finalizar cocinado cocinado e

X

Muy hecha

Tardard 02:30

~— ____/e—

1.04.02 Pantalla de finalizar la programacién de la carne.

¢Estd seguro de que desea
cocinar un nuevo filete?

Si, cocinar un
nuevo filete

1.05 Aviso para confirmar que el usuario desea realizar un

nuevo filete.

Correctamente
programado

1.04.03 Aviso para que el usuario sepa que se ha progro-
mado su filete.

éEsta seguro de que
desea apagar?

Si.

quiero apagar

1.07 Aviso para confirmar que el usuario desea apagar.

< Ajustes

Idioma:: Espanol

‘)

Color de tema: Azul y naranja

Brillo: Alto )
Contraste: Alto )

Tamafodeletra:  poqueio

Color de tema:

Personalizado

9

1.06 Pantalla ejemplo de ajustes.

Vuelta

Icono vuelta (Overlay 0.00)




Justificaciones

Concepto final

Para concluir aiadir que se selecciond la interfaz de los circulos y se le anadié la informao-
cidon pertinente que los usuarios reclaomaron en las encuestas realizadas inicialmente. Se
organizé esta informacién dividiendo la pantalla en 3 zonas.

Consiste en una zona central en la cual se encuentra la informacién mds importante para
el usuario y que no se puede eliminar de la pantalla.

De esta se puede hacer que en el lado izquierdo salga la informacion sobre el estado del
filete tanto actual como los distintos estados que puede tener gracias a las dos burbujas
del interior y exterior de la carne. En estas hay una burbuja con la temperatura a la que se
encuentra la carne y cambia de color conforme la vamos desplazando por el circulo.

Ademds cuando cambiamos de estado cambia el nombre de arriba haciendo asi para el
usuario mas fdciles las asociaciones de estado y color.

En el lado derecho encontramos una flecha que se puede desplegar y de ella salen los
iconos de informacion adicional. Cuando el usuario pulse en alguno de los 5 iconos saldrd
una pantalla de previsualizacion, si desea ampliar tendrd que darle al “mds”™ y entonces se
ira a una nueva pantalla en la cual puede acceder al resto de informaciones adicionales y
podrd ver mientras este en ellas el estado actual de la carne y cuando ha de dar la vuelta.

Ademds todo estd pensado para que el usuario pueda despegar toda la informacion o
eliminar segun lo prefiera y Unicamente cambiard de pantalla si amplia la informacién o
entra en ajustes, apagar o programar.

La funcién de programar se encuentra en la seccion central ya que los usuarios se mos-
traron muy interesados por este aspecto y este despliega una pantalla en la cual segun el
interior el usuario selecciona como lo quiere y solo tendrd que ir dando la vuelta.

En cuanto a las funciones de ajustes, apagar y nuevo cocinado también llevan a otras
pantallas y estas son mds funcionales del sistema operativo.

En cuanto a los ecolores como ya se ha comentado se utilizan tonos azules para la base y
naranjas para resaltar elementos:

Pantone CMYK Cocated

- P106-2 C (Azul claro)

- P108-16 C (Azul oscuro)

- P17-16 C (Naranja oscuro)

- P14-8 C (Naranja claro)

« P108-15 C (Azul intermedio)

- P14-4 C (Naranja muy claro)

- P 48-8C (Rojo claro)

- P 49-8C (Rojo oscuro)

- P157-8 C (Verde claro)

« P158-8 C (Verde oscuro)

Medidas de las pantallas: 2560 x 1500 px (300 ppp)

Enlace al prototipo final: https:[finvis.io/9YSN70ZA8N6
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Touch interface design.
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