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Introduccion

La empresa BSH lleva varios afos desarrollando una cocina mds tecnolégica, cargada de
innovaciones y desde un cierto punto de vista futurista. En este proyecto han ido trabajan-
do grupos de distintas disciplinas, como veterinarios que estdn analizando la carne para
analizar la distribucion del calor y la composicion. Otros, al mismo tiempo, han estado ana-
lizando la viabilidad o los métodos de representacion grdfica.

Con toda esta informacién que han ido obteniendo de las diferentes investigaciones, y
que contindan recabando y analizando a dia de hoy, la empresa comenzd a desarrollar el
pasado afo el cdmo se visualizaria esta informacion, para asi mejorar la experiencia de
usuario dentro de la cocina. El afo pasado, en este contexto se enmarcé el TFG “La cocina
del futuro: Disefio de interfaz tdctil” (Gregorio Garcia, 2019), el cual permiti6 comenzar a
mostrar toda esta informacién posible centrdndose Unicamente en el cocinado de filetes
de carne.

Este ano, se amplia el punto de mira en el proyecto abriendo el abanico no solo al cocina-
do de carne de forma aislada, sino ainadiendo un grado mds de complejidad al problema
viendo qué informacién mostrar y como mostrarla entorno a recetas de baja dificultad de
cocinado pero que implicardn la realizacién de diversas tareas en el entorno de la cocina.
El cocinado de estas recetas implicard una mayor gestién de contenidos en un entorno
lleno de estimulos visuales y auditivos con una multitud de decisiones a tomar por parte
de los usuarios durante el cocinado. Estas recetas serdn extraidas de Kitchen Stories, que
es una plataforma con una amplia gama de recetas a las que se puede acceder tanto por
web como por aplicacién movil. Esta, entre otras, es una de las bases de datos que emplea
BSH para sus nuevos electrodomésticos y por la cual tienen preferencia. Desde el siguiente
link se puede acceder a la plataforma y sus recetas, que destacan por su variedad, senci-
llezy limpieza: https://www.kitchenstories.com/en.

La cocina es un entorno lleno de multiples utensilios y suciedad generada durante el co-
cinado. Esto la convierte en un reto y hace que haya numerosas investigaciones abiertas
en este campo para estudiar como integrar las nuevas tecnologias aportando ventajas
significativas para el usuario. Otro aspecto que supone una dificultad anadida, en com-
paracion al trabajo previo realizado (TFG - “La cocina del futuro: Disefo de interfaz tdctil”),
es el salto del cocinado de un filete de carne a recetas de la aplicacion Kitchen Stories, ya
que se introducen también nuevas funciones y la consecucion de las recetas por parte de
los usuarios puede tener multiples casuisticas.

Por tanto, el objetivo principal es proponer un concepto dentro del proyecto mencionado
que simplifique el cocinado de recetas de manera sencilla e intuitiva, y que al mismo tiem-
po no resulte intrusivo para el usuario. Se desarrollard en este caso una interfaz que mues-
tre a los usuarios datos que actualmente son invisibles. Ademds, que sea sencilla es un
aspecto relevante, ya que en todo momento se debe asegurar que no se estd aportando
una complejidad extra al usuario en el cocinado de la receta. Es por esto que el presente
proyecto incidird en las opiniones de los usuarios para su consecuente desarrollo.

En cuanto al alcance del proyecto, se propone el disefio de un prototipo visual que mejore
la experiencia del cocinado de una receta sencilla obtenida de la aplicacion Kitchen Sto-
ries. Es decir, el presente proyecto consiste en la generacion de diferentes ideas que irdin
siendo evaluadas mediante diferentes test de usuario para llegar a un prototipo. Este pro-
totipo serd el presentado, y ademds, seguird siendo desarrollado mds adelante junto con
la empresa.

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. La linea de trabajo, en la que se desarrolla el proyecto,
consiste en el disefno global de la cocina del futuro, en el que se pueden encontrar distintos
grupos de investigacion trabajando de forma paralela. Internamente se encuentra la linea
de trabajo en la que se enmarca este TFM, junto a dos mds: el desarrollo de las funcionali-
dades y el desarrollo del software que hard funcionar la interfaz.

Para ello, el pasado ano se desarrolld una interfaz capaz de ser implementada a corto
plazo que permitié estudiar la viabilidad y aceptacion de los usuarios hacia estas nuevas
tecnologias. Actualmente, se plantean nuevos retos como es la integracion de las recetas
proporcionadas por Kitchen Stories con este primer paso que se dio en el TFG, incluyendo
técnicas de realidad aumentada y reconocimiento de voz y gestos.

Por otro lado, el método seguido para la consecucion de este trabajo ha consistido en la
mejora continua. Se han ido manteniendo reuniones externas con la empresa e internas
en el grupo del laboratorio, 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 comproba-
bany con las conclusiones de las pruebas, los conceptos se sometian a nuevos cambios y
mejoras, siguiendo un proceso circular hasta llegar al resultado final expuesto y aprobado
por la empresa. Ademds, el proyecto es un trabajo abierto que se va a seguir desarrollando
y mejorando.

Para llegar al prototipo se han utilizado también distintas herramientas, entre ellas se en-
cuentran, lllustrator para el disefio de la iconografia, Power Point e InDesign para la reali-
zacion de presentaciones a la empresa, After Effects para la realizacién de animaciones,
Premiere Pro para la generacién del video prototipo y herramientas para la generacion de
encuestas como Google Forms que permitian saber qué aspectos reclamaban los usuo-
rios.

También se han utilizado técnicas de prototipado rdpido para la realizacion de distintos
test de usuario. Estos test de usuario se han realizado en cartulina debido a la carga con-
ceptual y el funcionamiento, simuldndolo lo mds realista posible. Estos prototipos en cartu-
lina permitian realizar un testeo de las distintas funciones de forma rdpida y eficiente, para
asi tener resultados 6ptimos que ir presentando a la empresa.



Planificacion

Calendario

A continuacion se muestra la planificaciéon de fases general que se ha llevado a cabo a lo También especificar que se ha realizado un proceso de mejora continua. Por ello, prime-
largo del proyecto que no dista de la planificacion general inicial. Durante el periodo que ramente se realizé una planificacién a grandes rasgos detallando las fases principales y
abarca el proyecto se han mantenido reuniones semanales en el grupo del laboratorio y después dentro de estas fases comenzaron a superponerse unas con otras debido a la
del mismo modo se han realizado algunas reuniones con la empresa para ir afinando el necesidad de ir realizando test con usuarios conforme se conceptualizaba. De esta forma
concepto final. se iteraba la conceptualizacién con los test de usuario.
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Fase de investigacion de
Interfaces, secuencia de
uso y andlisis de la

aplicacion Kitchen Stories.
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Tralbajo previo

TFG - La cocina del futuro

Previamente a este trabajo se realizaron distintos estudios sobre el @Gmbito de la cocina
actual y se desarroll6 el TFG — La cocina del futuro: Diseio de interfaz tactil. Estos estudios

previos mencionados reflejaron algunas de las siguientes conclusiones a tener en cuenta.

« Estdn cogiendo terreno los movimientos veganos y vegetarianos.

« Serequiere una buena procedencia de los alimentos.

« Cocina mds conectada.

« Informacidén nutricional, sabor, mejores combinaciones (teoria del color), personalizo-
da.. etc.

« Adaptacion ala salud.

« Creciente robotizacion.

« Comer es un acto social. Experiencia hedonista.

« 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).

Tendencias actuales estéticas y funcionales:

« Colores: gris, blanco, negro y azul. Neutros.

« Luces, leds azules, y blancas.

« Lineas depuradas y curvas suaves.

« Integracién de las distintas partes en una forma conjunta.
« Aerodinamismo.

« Lineas largas, pocos dngulos rectos o ninguno.
« Menos es mds.

« Comandos por voz.

« Pantallas tactiles.

« Tendencias eléctricas y autdnomas.

« Sensores de todo tipo.

« Reconocimiento facial y tdctil.

En cuanto al TFG desarrollado el aflo anterior, partid de la base de las conclusiones ante-
riores expuestas sacadas de trabajos previos realizados el pasado ano.

EI TFG se desarrolld con el laboratorio Graphics and Imaging lab en un proyecto conjunto
con la empresa BSH. Este proyecto continud posteriormente hasta diciembre y se renové
en Enero. Es por ello que el TFM también se realizard con la colaboracién de la empresa BSH.

Tanto en el TFG como en el TFM ellos van marcando las pautas y la linea de diseno que
quieren seguir.

El TFG se enmarcaba en una primera aproximacion a una interfaz fabricable a dia de hoy
de forma rdpida y sencilla que permitiese evaluar la viabilidad del proyecto final que con-
siste en realizar aproximaciones a la cocina del futuro.

Este TFG, mds concretamente, consistié en el disefio de una interfaz tdctil para su posterior
testeo en una tablet o similar. El proyecto se focalizé en el proceso de cocinado de un filete
de carne. Para ello inicialmente se estudiaron que funciones eran las mds requeridas por
los usuarios en el cocinado concreto de un filete, se priorizaron y posteriormente tras una
investigacion sobre interfaces se pasoé a disenar la estética de la interfaz.

Gracias a las encuestas realizadas se establecieron no solo las funciones a incluir si no
también su jerarquia. También se realizaron andlisis acerca de la iconografia a emplear
y la estética mds adecuada para la interfaz para finalmente realizar distintas pruebas de
usuario hasta llegar a una interfaz final mejorada.

Este arfio se amplian las miras del proyecto permitiendo la introduccién de la realidad au-
mentada y la adecuacién de la aplicacidn Kitchen Stories a la interfaz final.
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Investigacion documental

Articulos

Para llevar a cabo la investigacion documental se realizé primeramente una buisqueda de
articulos y trabajos en Google Scholar, referenciados en la bibliografia, y también se realizd
una busqueda de informacion mediante pdginas web.

Como ya se ha mencionado el presente proyecto tiene como finalidad la creacion de una
interfaz para facilitar a los usuarios la realizacion de recetas en la cocina, adaptdndose
esta interfaz a la aplicacion Kitchen Stories (colaboradora de BSH) con la posibilidad de
introducir técnicas y elementos de realidad aumentada.

Para ello, se llevé a cabo una investigaciéon documental para introducirme un poco en el
mundo de la realidad aumentada y el Deep Learning. Esta investigacion Unicamente tenia
el fin de aprender nuevos conceptos para luego saber comprender el funcionamiento de
la interfaz a desarrollar. Unicamente se buscaba tener unas ligeras pinceladas de conoci-
miento sobre el amplio mundo del Deep Learning, su aplicacién a la cocina y al reconoci-
miento de objetos, no para su desarrollo técnico.

DEEP MACHINE | ARTIFICIAL

LEARNING LEARNING INTELLIGENCE

Pero, ¢Qué es el Deep Learning a grandes rasgos? La primera vez que aparecié esta defini-
cién provino de la tesis doctoral de Paul Werbos en 1974, que fue el primero que describio el
proceso de entrenamiento de una red neuronal artificial a través de la retropropagacion.

Early artificial intelligence
stirs excitement.

MACHINE
LEARNING

DEEP
LEARNING

v F ) v
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‘El Deep Learning o aprendizaje profundo se define como un algoritmo automadtico estruc-
turado o jerarquico que emula el aprendizaje humano con el fin de obtener ciertos cono-
cimientos. Destaca porque no requiere de reglas programadas previamente, sino que el
propio sistema es capaz de «aprender» por si mismo para efectuar una tarea a través de
una fase previa de entrenamiento.

A su vez, también se caracteriza por estar compuesto por redes neuronales artificiales en-
trelazadas para el procesamiento de informacion. Se emplea principalmente para la au-
tomatizacion de andlisis predictivos.” Fuente: SmartPanel.

Imagen en
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Pixel Identifica Combinacidn Identifica
Valor bordes delos bordes caracteristicas

(Formas)

Fuente: https://www.quantamagazine.org/
o (=}

Por otro lado también se buscé informacion sobre alimentacidn y tendencias y se realizé
una encuesta para conocer los hdbitos alimenticios de la poblacion de una muestra de
Zaragoza para luego compararlos con estudios previos y enfocar un poco mds el proyecto.




Investigacion documental

Articulos

Una de las conclusiones extraidas de esta investigacion es que a dia de hoy todo el mundo
se preocupa por cémo hacer la vida mas fécil y el loT es uno de esos campos que consigue
llevarlo a cabo. Sobre todo en el dmbito de la cocina, que supone una parte fundamental
en la vida de los humanos.

Los usuarios van a la cocina de forma regular para hacer la comida para ellos mismos y
para otros usuarios. Esta tarea se puede convertir en un trabajo tedioso e indeseable por
los usuarios debido a la complejidad del entorno. El objetivo de este proyecto seria reducir
el trabajo de los usuarios aportando nuevas funcionalidades mediante la interfaz, simplifi-
cando las tareas, y haciendo de la cocina un entorno mds deseado gracias a la introduc-
cion de las nuevas tecnologias.

R

Por el momento las interfaces que se han planteado en este entorno tan hostil, se compo-
nen de escenarios muy limpios y ordenados que distan mucho de la realidad en la cocina,
ejemplo de esto tenemos el lkea concept kitchen, que aporta nuevas ideas y funcionalida-
des en la cocina pero que no repara en las cocinas reales que tenemos en casa cada uno
de nosotros que van desde las mds pequenas a las mds grandes, y desde las mds desor-
denadas a las mds ordenadas, pero ninguna alcanza a ser tan idealista como el concepto
de lkea.

g7

¢Para qué nos sirve el Deep Learning y la realidad aumentada en este proyecto?

‘La Realidad Aumentada nos permite ariadir capas de informacién visual sobre el mundo
real que nos rodeaq, utilizando la tecnologia, dispositivos como pueden ser nuestros propios
teléefonos moviles. Esto nos ayuda a generar experiencias que aportan un conocimiento
relevante sobre nuestro entorno, y ademds recibimos esa informacion en tiempo real.”
Fuente: Neosentec.

‘Mediante la realidad aumentada el mundo virtual se entremezcla con el mundo real, de
manera contextualizada, y siempre con el objetivo de comprender mejor todo lo que nos
rodea.” Fuente: Neosentec.

Dos ejemplos de realidad aumentada aplicada serian Pokémon Go, o lkea Place y sus prin-
cipales ventajas para utilizarlas en dicho proyecto son:

+ Permite combinar el mundo real y el mundo virtual de forma mds sencilla y auto
explicativa.

+ Lainformacion varia en funcion del contexto donde se muestra.

+ Utiliza las 3 dimensiones.

« Esinteractiva en tiempo real.

Es por estas caracteristicas que la realidad aumentada nos proporciona el medio ideal
para transmitir la informacion al usuario y el Deep Learning se encargard de recoger y
procesar la informacion que el usuario da al sistema. A continuacion se muestra uno de
los casos analizados, Epic Kitchens, que aplican el Deep learning para el reconocimiento de
objetos en el entorno de la cocina.



Investigacion documental

Articulos

dining table: 0.934 i: 0.984

refrigerator: 0557 |

En estas imdgenes se puede ver como se estd trabajando en distintas comunidades como
Epic Kitchen en el desarrollo de esta tecnologia en el entorno de la cocina.
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Por ditimo, también se buscaron articulos sobre reconocimiento gestual (actualmente en Para la blsqueda de inspiracién y relacionar todos estos conceptos se visualizé la pelicula
vias de desarrollo en BSH) y sobre reconocimiento de voz. Con lo cual estos podrian ser Minority Report, entre otras peliculas de ciencia ficcién.

métodos de interaccidn, por parte del usuario con la cocina, a evaluar.




Interfaces

cQué existe?
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Interfaces 11
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Interfaces 12

¢Como son las interfaces del fututro?

Se hizo una busqueda de interfaces, mayormente en el dmbito de la cocina e interfaces de
estilo futurista, para comenzar con una inspiracion previa al disefio y buscar una estética
adecuada a los valores que se quieren transmitir. Algunos ejemplos, de esta busqueda de
inspiracion, se pueden ver en esta pdgina y en la anterior.

U

Conclusiones:

Utilizacion de colores neutros, predominando blancos y azules.

Utilizacion de amarillos y naranjas para resaltes.

Busqueda de simplicidad y unidad de la informacion. Iméagenes planas.
Uso de formas geométricas bdsicas y simples. Predominancia del circulo.
Ny g : Uso de lineas finas, depuradas y esbeltas.

=l || (8 . (- \ ' \ Utilizacién mayormente de iconos. Mdximo 5 toques, informacion réapida.
el A (G N /) Uso de formas orgdnicas, estables y vivas con movimiento.
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Secuencia de uso

De una receta genérica

A continuacion se muestra la secuencia general del cocinado de una receta independien-
temente de cual sea esta receta. Las imdgenes se ejemplifican con una receta de cookies.

Como podemos observar el peor punto para el usuario como experiencia va a ser la reco-
giday limpieza de utensilios.

Por otro lado, podemos encontrar puntos menos positivos en la experiencia en la prepara-
cién de ingredientes y en el paso a paso, ya que el usuario podria encontrar mas facilmen-
te dificultades en estos puntos que en la seleccion de la receta, el emplatado o el disfrute
de esta.

1. Seleccionar la receta.

3.Paso a paso de la receta.
Cocinar.

Esta secuencia se basa en la propia experiencia y en las recetas cocinadas en el proyecto.
Estas se expondrdn mds adelante.

Ademds, a continuacion, se muestra la secuencia de la receta de macarrones con queso,
incluyendo el paso a paso. Esta secuencia se realizé tras seleccionar la receta de mao-
carrones con queso como receta candnica del proyecto. Mds adelante se justificard su
eleccion pero resultaba organizativamente mds adecuado agrupar ambas secuencias en
esta seccion.

5. Disfrutar y comer.

2. Preparar los
ingredientes y cantidades.

4. Emplatar.
Preparar el plato.

6. Limpiar los utensilios
ensuciados.




Secuencia de uso

Receta: macarrones con queso

Puede encontrar
problemas a la hora del
filtrado o resultar indeciso
en la eleccioén.

Asiatica

Pastas Principal

R &

T
B
- —

Sin carne

Puede encontrar
problemas para
identificar el momento
de ebullicion.

Puede encontrar
problemas para saber la
cantidad de agua.

1. Elegir la receta, en
este caso mediante la
aplicacion de

Kitchen Stories.

3. Calentar el agua para

que eche a hervir 5. Echar los macarrones.

2. Preparar los
ingredientes a utilizar con
las cantidades correctas

necesarias.

6. Esperar a que se cuezan
los macarrones.

4. Echar la sal al agua.

Puede encontrar Puede encontrar
Puede encontrar
problemas al pesar los problemas para p
. . . o . problemas para el cdlculo
ingredientes, querer identificar la cantidad .
- o de tiempos.
eliminar alguno o sustituir. de sal.



Secuencia de uso

Receta: macarrones con queso

Puede encontrar Puede encontrar Puede encontrar
problemas para problemas para roblemas para saber el
identificar la forma identificar la cantidad de P X
correcta de corte. aceite idénea. punto de tostado.

7. Cortar en dados la
cantidad correcta
de beicon.

1. Sacar el beicon cuando

9. Echar un poco de aceite. esté tostado.

8. Colocar la sartén en el

12. Echar la mantequilla en
fuego.

10. Echar el beicon.
la olla.

Puede encontrar Puede encontrar
Puede encontrar
problemas para problemas para
. e . . . problemas para calcular
identificar el instante identificar el |
e . s cantidades.
o utensilio idoneo. instante iddéneo.



Secuencia de uso

Receta: macarrones con queso

Puede encontrar

Puede encontrar Puede encontrar roblemas para
problemas para saber el problemas para saber el g identiﬁcqflq
momento idéneo. momento idéneo.

textura correcta.

17. Continuamos
removiendo.

13. Echar la harina sobre la

mantequilla derretida. 15. Afiadimos la leche.

14. Remover para crear el
FOUX.

18. Mezclamos los ingre-
dientes en un bol.

16. Ahadimos las especias.

Puede encontrar Puede encontrar Puede encontrar
problemas para problemas para problemas para
encontrar la identificar la cantidad de mezclarlos
textura correcta. especias recomendadoa. correctamente.



Secuencia de uso

Receta: macarrones con queso

Puede encontrar
problemas para
realizar un emplatado
estético o agradable.

Puede encontrar
problemas para
comprender el
funcionamiento o iconos.

Puede encontrar
problemas para
mezclar los ingredientes.

19. Ahadir queso. 21. Precalentar el horno.

23. Emplatar.

20. Lo podemos en un
molde para horno.

29 Gratinar. 24. Comer y disfrutar el

Puede encontrar

Puede encontrar
problemas para el cdlculo
de tiempos.

problemas para
identificar la cantidad
recomendada.

plato.

Puede encontrar
problemas para
disfrutarlo si algun paso
ha fallado.




Kitchen Stories

~
éQué es?
Kitchen Stories nace de un blog de recetas que comenzé a crecer y desarrollar una pdgina En la web y app de Kitchen Stories podemos encontrar sugerencias de recetas que po-
web con funcionalidades para buscar estas recetas. Posteriormente, da el salto a la app demos filtrar de mil maneras distintas a gusto de cada usuario y también tutoriales que
movil. El éxito, la estética y la limpieza de estas recetas llamad la atencién de la empresa BSH pueden ser Utiles en el desarrollo de alguna de nuestras recetas.
que decidié colaborar con ellos y utilizar en todos sus nuevos electrodoméstico la base de
datos sobre recetas que habia ido generando Kitchen Stories. ) . .
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19 results
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The Ultimate
Guide to Using
Salad Leaves

Ruby Goss, Editor at Kitchen Stories
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Sweet potato soup with Sweet corn gazpacho Cauliflower coconut soup Roasted bell pepper

‘:;' 3984 chili tomatoes i e with shrimps gazpacho

i Alex Hiller | Kitchen Stories EJ} Christian Ruf W Johanna Reder
Contributor Kitchen Stories Kitchen Stories
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Es por esta relacién entre BSH y Kitchen Stories, que todas las recetas realizadas en este
proyecto son obtenidas de la aplicacién y es conveniente analizar su estética formal para Knife skills sesai
que todos los productos sigan una misma linea.
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Kitchen Stories

cQué es?

Como ya se ha mencionado estas funcionalidades también se pueden encontrar en la
aplicacion descargable para mévil incluyendo alguna funcidon mds que en la web.

Ideas para el desayunoy el Buscar

brunch
Q_ Recetas/Ingredientes

Al >»
r S

Pastas Principal Asiatica

Tortitas esponjosas de buttermilk

Mengting Rapido Sin carne Postre
Kitchen Stories

@eececcee TODAS LAS RECETAS

Lo ultimo
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Inicio Tutoriales Buscar Mi compra Perfil Inicio Tutoriales Buscar Mi compra Perfil

Por otro lado, en la app también se puede encontrar funcionalidades como colecciones
guardadas, subir recetas o ver sus recetas favoritas desde el perfil.

Perfil 0 Mi compra

=
ann1197 5 i Todos los ingredientes

Co idad )
b ¥ :i 10 recetas

[ Editar perfil ]

Galletas con virutas de

chocolate

’@i‘ Red Velvet cupcakes
‘ ,) Pasta Verde
7/

Recetas Libros de recetas Favoritos

Mi primer

recetario

7 elementos
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Inicio Tutoriales Buscar Mi compra Perfil Inicio Tutoriales Buscar Mi compra Perfil

Tanto la web como la aplicacién mévil van siendo actualizadas y van incluyendo nuevas Y por ultimo, también se puede generar una lista de la compra segun la receta que quiera
recetas. realizar pero estas son listas de compras individuales para cada receta.
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Entrevista

El objetivo principal del proyecto consiste en llevar la aplicacion de Kitchen Stories a la co-
cina mediante realidad aumentada para mejorar la experiencia del cocinado de recetas
de los usuarios.

Para ello, inicialmente se ha realizado la siguiente entrevista a varios usuarios. Estos han
sido seleccionados por cercania dada la situacion actual de confinamiento causada por
el covid-19.

A continuacién se muestran las distintas preguntas con las diferentes respuestas de cada
usuario.

Hola! Bueno lo primero es abrir la aplicacion, la dindmica es que vayas entrando pantalla
por pantalla y me vayas dando tu opinion. Todo lo que pienses dilo en voz alta, gracias.

Usuarios:

« Clara, 22 afos

« Andreq, 24 afios

« Fernando, 59 afos
« Charo, 54 aios

¢Qué esperas que te salga al abrir la aplicacion? ;Qué funciones esperas encontrar? ;Su-
posiciones?

« Varelacionado con alimentacion, recetas, consejos alimenticios en torno a dieta. Rela-
cionado con alimentacién sana o equilibrada, algo relacionado con dieta vegetariana
o vegana.

« Imagina que es una aplicacidon con recetas. Espera que haya video explicando las re-
cetas, te deje subir las tuyas, organizado en plan con comida oriental mediterrdnea,
vegana, vegetariana, y lo tipico de postres, principales entrantes, para compartir.

« Aplicacién relacionada con la cocing, espera que le salgan recetas de cocina y uten-
silios para cocinar o comida. Primero espera un menu con diferentes iconos, para ir
cocinar a consultar y asi.

« Aplicacién de cocing, sencilla, menu, espera los ingredientes necesarios para la receta,
la forma de hacerlo, pesos de los ingrediente, tiempo de cocinado. En el menu inicial
espera que le salgan recetas, los ingredientes que tiene en su nevera y que pueda ir
editando virtualmente esta despensa.

cQué te parece el menu? ;Cambiarias algo? éEntiendes los iconos, qué esperas encontrar
en cada uno de ellos, y te gustaria quitar alguno o poner otro distinto?

« El aspecto es sencillo, minimalista, barra de herramientas util. Tutoriales: esquemdaticos
apartados de tutoriales con swipe, buscar con varias opciones como buscar recetas
con alimentos, + el tipico buscador libre. Mi compra: entiende que podrd comprar rece-
tas. Perfil: mi cuenta, configuracion, ayuda etc. No echa en falta nada.

« Bien, no cambiaria nada. Esperaba encontrar la organizacion de la app, esperaba las
categorias en el inicio. En tutoriales espera encontrar recetas. En la lupa espera encon-
trar alguna receta. En mi compra espera que sirva para poder hacerte listas de la com-
pra. En perfil espera poder guardar los tutoriales que le gusten y subir sus recetas. Echa
en falta orden en el inicio.

« Se parece a lo que imaginaba. Tutoriales espera encontrar recetas, en buscar espera
poder buscar recetas, ideas de comida, en mi compra espera poder apuntar las cosas,
y en perfil sus datos personales. Los dejaria tal cual los iconos.

« Le faltaria el de mi despensa, en tutoriales espera encontrar recetas, un libro o hacia
mis recetas, en buscar espera encontrar que poniendo un ingrediente le salgan rece-
tas con ese alimento. Le gustaria que le salgan recetas relacionadas con su despensa.
En mi compra espera una libreta de notas para apuntar lo que quiere comprar. Que se
ponga en contacto con su nevera. En perfil espera encontrar las comidas que mas le
gustan adaptadas a su peso, o alergias. Le gustaria poder registrar un archivo de rece-
tas por fecha o que le gustan.

cQueé te parece que te aparezcan recetas sugeridas para el desayuno? ;Cambiarias algo?

« Una buena manera para empezar la app por que es la primera comida del dia. Echaria
en falta un cabecero te explique de qué va la app.

« Bien, le parece bien el desayuno. Esta bien, las fotos apetecen.

« Silo abres por la manana le parece bien, pero no lo entiende si lo abre por la tarde. En
parte le parece bien porque es la primera comida del dia, pero él pondria distintas.

« Le gustaria que la primera receta que le aparece fuera en relacion a la hora en la que
entra. Echa en falta el dltimo plato que ha hecho ella.

En cuanto ala recetas, sin pulsar, cechas en falta informacion antes de entrar en la receta?
(NUMERO DE INGREDIENTES

« No echa en falta informacion para elegir.

« Informacion suficiente, la imagen es llamativa.
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« Lainformacion le parece suficiente.

« Si, sies facil o dificil.

¢Qué opina del resto de sugerencias? sPondrias o quitarias alguna?

« Bien variadas. Lo dejaria tal cual.

« Le parece bien que haya muchas pero echa en falta orden, es cadtico.

« Quitaria inspiracion asiatica, veganos, sin carne tambien, las tartas tambien, le falta al-
guno de carnes (luego ha visto el bistec), le falta algun tipo de aperitivo,

« No quitaria ninguna de las sugerencias ni pondria ninguna.

Ahora pulsa sobre tutoriales:

¢Que esperas encontrar?

« Imagen de una receta, ingredientes y la elaboracion.

« Esperatodas las recetas organizadas. Espera una barra con filtros, entrantes cenas etc.

« Recetas para cocinar. Espera que le salgan los ingredientes con pesos, tiempo, y pasos
a seguir (mejor cuando entre la recetcg. ordenado por tipo de comida, cena, comida,
aperitivo.

« Unicono con un libro de recetas, y otro con mis recetas, lo que mds le haya gustado.

éTe loimaginabas asi? éTe gusta mds o menos que lo que habias imaginado?

« No. Le gusta menos que lo que habia imaginado. Falta una clasificacién o un orden.

« No.Menos, porque falta relacién entre unas y otras.

« No, se va a cosas que no esperaba. El entraba a buscar recetas y esto parecen acom-
pafamientos.

« No, le gustaba mads lo que habia imaginado ella.
¢Cambiarias algo de esta seccion?

« Ordeny clasificacion.

« Orden por categorias.

« Directamente no la pondria, cree que estaria bien dentro de la receta, no ahi.

« Cambiaria el orden a “desayuno’, “‘comida’, “cena’ etc.

¢Crees que le darias uso? ¢Ariadirias algo?

« Si,apocos les daria uso. Tiempo de elaboracion.

« Le daria uso.

« Siles daria uso, pero en su momento. Los tutoriales en cada receta que hagan falta.
« Si,no afadiria nada excepto el grado de dificultad.

Ahora pulsa sobre buscar:

¢Que esperas encontrar en la lupa?

« Buscador libre y buscador de clasificacion, de recetas o tutoriales. Por alimentos.
« Un buscador, y las recetas mds buscadas.

« Un buscador para escribir, por ejemplo quiero hacer arroz, y que me salgan cosas de
arroces. Cree que también le aparecerd alguna receta ya incorporada.

« Acceso a ingredientes principales, en un buscador le gustaria escribir un alimento y
recetas con ese alimento. Le gustaria tambien encontrar un filtro de dificultad y tiempo.

¢Que diferencias hay con lo que te habias imaginado?
« Clasificacién en lista en vez de en cuadrados. No se esperaba un recuadro de asidtico.
- Categorias, las que queria antes.

« Mds o menos, no esperaba los filtros pero le gusta. Han puesto estas por que les ha pa-
recido a ellos pero le gustaria elegir.

« Noselohabiaimaginado asi del todo. Le falta el icono dificultad y falta el de mis recetas.
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cAAadirias mas filtros, quitarias alguno? iEsperabas poder hacer scroll?

Esperaba hacer scroll. Le ha sorprendido para bien.
Pondria todos los filtros con imdgenes. Esperaba poder deslizar.
Esperaba mds y que se fuera bajando a las recetas segun los filtros.

Anadiria mis recetas y el de dificultad. No quitaria ninguno. pondria otro de tapas, comi-
da fria para llevar. Si esperaba un scroll pero no se puede.

Pulsa en alguno de ellos y dime que esperas encontrar

¢Cambiarias algo? sQue esperas encontrar en filtros?

Si pulsa en pasta espera encontrar tutoriales y recetas relacionados con pasta. Se lo
esperaba asi como en el de inicio, no cambiaria nada.

No cambiaria nada. Otros tipos de filtros, como si lleva carne o no, ingredientes concre-
tos, descartar ingredientes o buscar uno concreto.

Lo dejaria tal cual. Espera en los filtro ver por ejemplo la pasta con que estd cocinada,
que se puedan poner varios filtros a la vez. acompanamientos de la pasta pero varios
en el filtro.

No cambiaria nada de lo que estd viendo. Filtro, espera encontrar para poner si son in-
tegrales, alergias, calorias.

Pulsa en filtros:

dAAadirias o quitarias alguno? icrees que hay muchos, pocos, que sensacion tienes con
los filtros?

Sobraria bebidas, lo deja asi lo demas.

Hay muchas opciones para buscar, esta bien. Orden bien.

Cree que hay muchos y algunos que no saben qué pintan aqui, por ejemplo el de be-
bidas no tiene sentido. O el del desayuno tampoco tiene sentido. No hay muchos y no

muy acertados.

Anadiria mas paises, no quitaria ninguna. Estdn bien y organizados también.

Pulsa en relevancia:

¢Te gusta mas o menos que los filtros? ;Cambiarias algo?

Los dos le gustan por igual.
Prefiere los filtros. No cambiaria la pantalla. La usario.

Echa en falta algo, no sabe el que. Esta estd mejor porque es mds escueta, en la otra
habia cosas que no tenian sentido.

Le gusta igual, no cambiaria nada. Le gusta mds la de los filtros estéticamente.

Anade un me gusta a alguna receta y guarda en colecciones otra.

Pulsa en la receta que quieras:

cQue te parece la informacion exterior? éTe falta o sobra algo?

Esta perfecto.
Suficiente info para elegir.
La informacion exterior estd bien.

Le falta un simbolo de dificultad.

Date unos minutos para ver bien toda la informacion, ;Cambiarias algo?

En cuanto al disefio dentro de ingredientes, ella lo presentaria algo mejor. Ella lo pondria
como una tablita para separar los ingredientes. Le ha sorprendido que la receta le en-
laza a tutoriales. Mejor presentada la parte de nutricidon y utensilios, no hay orden. Uten-
silios con dibuijito. Le gusta como explican los pasos, le gusta poder subir la foto, Recetas
relacionadas. No entiende lo de preparacidon coccidn descansar.

Le gusta que aparezca el video lo primero. No esperaba reacciones, ni fotos de otra
gente. Le parece bien lo de los tiempos, pero seria mas comodo dar prioridad a los in-
gredientes. No se esperaba la informacion nutricional, le parece guay. Le parece bien
las imagenes de paso a paso. Muy completo.

Esta estd bien. No destaca nada pero estd bien.

Esta bien, no cambiaria nada en absoluto.
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¢Destacarias algo que te haya gustado ver? ;Qué aspectos crees que no usarias de toda
la informacion que dispones ahi?

« No utilizaria la lista de la compra. El paso a paso destaca por positivo.
« Lo que mads le gusta es el video y el paso a paso. Quitaria los videos paso a paso.

« Quien ha hecho la receta le da igual, las reacciones también las pondria al final, le gus-
taria entrar mds directo a cocinar.

« Lo que mds le gusta es el paso a paso. Las etiquetas le dan igual y subir la foto también.
No cree que vaya a subir una foto.

AfAade esta receta a tu lista de la compra (hay un botén para ello).

Pulsa en cocinar, date unos segundo y mira toda la informacion que te aparece:
¢Anadirias o quitarias algo?

« Quitaria el apartado de subir la foto.

« Le parece bien.

« Lo dejaria asi. Lo de subir la foto no lo usaria pero no le molesta ahi.

« Lo dejaria tal cual, incluido lo de la foto porque habrd gente que lo quiera usar.
¢Coémo te gustaria llevar a cabo tus recetas?

« Prefiere ir midiendo los gramos en cada paso.

« Preparar los ingrediente y utensilios al principio

« Le gustaria prepara todo al principio, pesos y tal todo al principio.

Prefiere ir pesando mientras va necesitando cada ingrediente.
éSubirias tu resultado?
« Sile queda bien si subiria la foto.

« Le parece bien para ver como le queda al resto de gente normal y ella subiria su receta.

No, igual alguna vez pero en general no.

No subiria resultados.

Sal de ahi'y desde el menu principal ves a la lista de la compra:

¢Modificarias algo?

Le gusta que pueda interactuar con la lista. No le resulta util, se lo apunta en una hoja
todo.

Le parece bien. No hace falta lista aparte, probablemente lo usaria.

Esta pantalla estd bien. Le gustaria poder editar la lista de la compra, y solo le gustaria
las cosas que tiene que comprar con el resto de su lista de la compra.

No modificaria nada.

Finalmente ves a tu perfil:

¢Que opinas? sCrees que todo tiene utilidad? ;Cambiarias algo?

No esperaba mis recetas, esperaba la configuracion directamente. Le ha sorprendido
para bien. Nada mds entrar al perfil ella pondria los libros de recetas que ha guardado.
Juntaria me gusta y guardados.

Esperaba poder subir sus recetas, no entiende la diferenci entre libro de recetas y rece-
tas. Lo dejaria tal cual.

Ha confundido recetas y favoritos. No tiene sentido guardar y dar me gusta.

No ve sentido a tener recetas guardadas y a tener recetas favoritas. No entiende mi re-
cetario. No subiria sus recetas. Eliminaria favoritos y dejara los libros de recetas.

En general:

¢Que te gusta de la aplicacion, que sobra, qué anadirias? sAlgun comentario?

Es una buena app para aprender a cocinar. variada. Esta estupenda.

Le gusta que hay muchas recetas. Ahadiria mas orden en la pantalla de inicio. Les gus-
taria poder poner o quitar ingredientes. Le gusta el botén de a cocinar e ir paso a paso,
porque ella lo hace con youtube y no le gusta estar parando, le gusta que tenga el video
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para verlo antes de cocinar.

- Estd muy condicionada a los gustos del fabricantes de la app, es muy subjetiva (el tema
de los filtro no le gusta) y es repetitiva. La forma en la que se desarrolla la forma de co-
cinar estd muy bien.

« Le gusta que hay una gran variedad de recetas, anadiria lo de la dificultad, o recetas
para principiantes.

cCumple tus expectativas iniciales?
« Ha superado las expectativas iniciales. Le cuesta diferencia entre recetas y tutoriales.

« Ha superado sus expectativas. La organizacion de las categorias le gusta. Le gusta el
poder autoorganizarse en los libros de recetas. No se la va a desinstalar.

« Se quseda por debajo de lo que él esperaba (El tema de los filtros le ha disgustado bas-
tante).

« Si,no supera las expectativas pero esta bien.
Conclusiones:

Generalmente los usuarios entrevistados echan en falta un orden de la informacion pre-
sentada en el inicio y también les gustaria que dependiendo de cuando abren la app la
informacién presentada en primer lugar esté adaptada a ellos y a la circunstancia, como
puede ser la hora del dia.

No se entiende inicialmente lo que son los tutoriales, ya que todos los usuarios esperan
recetas bien organizadas y su reaccién es negativa al abrir la pantalla de tutoriales. La en-
cuentran cadtica y mads util si estuvieran los tutoriales dentro de cada receta. Por otro lado
si creen que estos tutoriales, en momentos puntuales, sean Utiles.

En buscar esperan encontrar el tipico buscador y luego filtros y recetas que poder cocinar
con informacién como la dificultad o la que ya aparece para seleccionarlas y cocinar. En
cuanto a los filtros y los factores de ordenacion generalmente estdn correctos. Aunque
hay mayor preferencia por los filtros, [os filtros tendrian también que adaptarse a la cate-
goria. Es decir, si entras en pasta que no aparezca un filtro de bebidas.

En cuanto a las recetas, destaca positivamente el paso a paso y en algunos caso sobra-
rian las etiquetas o se daria menos importancia a comentarios o valoracion.

En cuanto a cédmo llevar a cabo la receta, tenemos una disparidad, ya que la mitad de los

usuarios prefieren preparar los ingredientes al principio y la otra mitad conforme los van
utilizando, por tanto se deberian poder utilizar ambas funciones en funcion de la decision
de los usuarios.

En cuanto a la compra, les gustaria poder editarla a su gusto y poder aiadir o quitar co-
sas también relativas a otras recetas o sus propias necesidades.

En cuanto al perfil, generalmente no se entiende porque hay recetas guardadas y favori-
tas y deberian ser unificadas en uno, “recetas guardadas” y que te las puedas guardar en
libros o colecciones que el usuario estime.

En general, la aplicacién gusta y supera las expectativas iniciales. Las mayores insatisfac-
ciones las han producido los tutoriales, los filtros y el orden de estos, y la diferenciacion
entre recetas guardadas y favoritas.
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En cuanto a la estética de la aplicacion, podemos resaltar su iconografia simple en tonos Para los iconos de los filtros si se utilizan colores sin ser muy saturados y con algo de pro-
grises y resaltando con un morado azulado donde se encuentra el usuario. Predomina el fundidad. También para aquellos elementos que han de ser resaltados respecto del mo-
uso del blanco y una estética depurada y limpia. rado, se utiliza un tono amarillo anaranjado, opuesto al morado para un mayor énfasis.
En cuanto a la tipografia podemos observar que destacan las formas redondeadas y
amables sin serifa, exceptuando los titulos de los filtros en la web. A todo ello suma las for-
: mas redondeadas y amables en todos los elementos que encontramos en la aplicacion.
Perfil o Buscar
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Funciones que plantea

lkea plantea una cocina completa con distintos electrodomésticos y mobiliario. Entre estos
destaca una mesa central de madera en la cual se proyecta la interfaz y reconoce los ali-
mentos y gestos de los usuarios. Ademds esta mesa tiene induccion interna que le permite
calentar recipientes especiales.

Funciones que presenta:

¢ Reconocer alimentos y sugerir otros con los que combinarlo. Temporada de alimento,
meses y valores nutricionales mds importantes.

« Siacercas otro alimento te da sugerencias de mds alimentos con los que pegan ambos.

« Silos juntas te da opciones de recetas para cocinar. Ye te indica aprox precio, si es ve-
gano etc.

« Siabresunlibroderecetas la reconoce. Y te deja elegir si quieres realizar la receta des-
de el principio, cocinarlo por ti mismo, o la versién rdpida y facil.

« Una vez iniciada la receta te dice cémo cortar el alimento temporada y nutrientes dio-
rios.

- Sitienes una receta en el movil te deja deslizar para cocinarla.

« Tedice los ingredientes que necesitas y los va pesando. Y con esas cantidades te dice
cudnto alimento o en este caso tortitas van a salir.

« Enla app te permite previsualizar video de como se va a realizar una receta concreta,
no en la propia mesa sino en el movil o tablet.

- Sila quieres realizar te dice qué alimentos necesitas.

« Te dice donde colocar la sartén, y que movimiento realizar para calentar o enfriar.

« Ademads en la sartén descuenta el tiempo que le falta de cocinado. También indica los
grados de la sartén en el mango.

« Permite calentar el café con un movimiento ascendente. Y se mueve la llama mientras
estd calentdndose.

« Permite cargar el movil.

« Permite calentar un tupper e indica cudnto tiempo falta para estar bien.

« Por Ultimo permite coger los dibujos o juguetes del nifio para jugar.

PROVA IL
PROTOTIPO




Encuesta

Habitos del cocinado |

Se ha realizado una encuesta para conocer los hdbitos de cocinado de un segmento de la
poblacidn. El objetivo principal de la encuesta era averiguar que funciones desearian tener
los usuarios en su cocina partiendo de sus hdbitos y que esto nos sirva para decidir que
funciones deberian ser incluidas en la interfaz. Esta encuesta se ha realizado de forma co-
mun con el TFG — Disefo de una interfaz en realidad aumentada para la cocina del futuro.

Inicialmente se plantearon las posibles preguntas y con ello se lanzé una encuesta piloto a
10 usuarios. Con ello se vio que cuestiones se comprendian y cuales podian generar fallos
de comprensién y por tanto dar datos erréneos.

;Que edad tienes?

10 respuesstas

@ Menor de 18 ancs
# 12 2 25 arics
26 a 25 aros
@ 25260 anrcs
@ Mayor de 50 anos

De esta encuesta se hicieron cambios de redaccion en algunas de las preguntas y se de-
cidié anadir otras adicionales. También se elimind una seccidén de preguntas que iban mds
enfocadas en la parte grafica de la aplicacion que mds adelante serdn analizadas en un
test de elementos grdficos de la aplicacion.

;Cuadles de estas acciones son las que mas realizas cuando cocinas EN TU DiA A DiA?

10 respusstas

Hervir T (70 %)
Sofreir 4 (40 %)
Peasar 0 (0 %)
Caortar & (B0 %)
Batir Z
Triturar Z
Mezclar 4 (40 %)
Freir 5 (60 %)
Calentar G (G0 %)
Gratinar 1 (10 %)
Hornear 5 (00 %)
Reposar O (0 %)
Zalentar en &l microondas 8 (a0 %)
Congelar 2 (20 %)

0 2 4 g 2 10

{Como de importantes consideras estos datos ANTES DE EMPEZAR el cocinado de una
receta?

B nnecesaric [ Poco Importante Importante [l Muy importante [l Imprescindible

[g5]

Lists de ingredientes  Fesolcantidad de los ingredientes Duracion total de |a recets =




Encuesta

Habitos del cocinado li

Posteriormente, ya con los cambios realizados, se lanzé la encuesta a una muestra mayor i Sueles seguir una receta cuando cocinas?
de 311 usuarios.

311 respuestas

;Que edad tienes? ) _ _
# = suslo cocinar siguiendo una recets
311 respuestas @ Alguns ver 3 |3 semana cocing
siguiendo una receis
Solo sigo una recets en ocasiones
especiales (Por gjemplo, Mavidad)
& Mo, no me gusta cocinar de forma
pautada

@ Menor de 15 aros
@ 12 =2 25 arios
26 a 35 anos
@ 36 =2 60 anios
@ Mayor de 60 anfos

Qe prefieres ;Buscar las recetas en libros o de manera online?

311 respuestas

La muestra empleada en la encuesta se compone de usuarios espanoles de edades com-
prendidas entre 18 anios hasta mayores de 60, principalmente de la comunidad de Aragon.
Por tanto, las conclusiones extraidas son Unicamente aplicadas por el momento a esta
poblacién. En la futura continuacién del proyecto con la empresa, esta encuesta serd am-
pliada para corroborar la validez en todo el mercado de BSH. La muestra es tal debido a los
medios y recursos disponibles en este proyecto.

@ Frafero elagic las recetas 2n libros de
cocina

@ Frafero glegir las recetas en internet o
splicacionas madviles

i Sueles cocinar habitualmente?

311 rezpuestas

@ Focas veces 3 |z semana o ninguna

(0.2 dizs/semans) Cuando estas cocinando una receta que prefieres ; preparar todos los ingredientes antes de

® Algin diz 3 |3 semans (3-5 dias/ comenzar la receta o ir pesandolos conforme los vayas necesitando?
semana) 311 rezpuestas
Todos los dizs o casi todes (B-7 dias!
s=mana)

@ Preparo al principio kos ingredientes con
laz cantidades gua voy 2 necesitar

@ oy cogiendo y pesando los
ingredientes a3 lo largo de [a recela

Como podemos observar tenemos una muestra equilibrada en la cual la mayoria de los
usuarios habitdan a cocinar y inicamente el 9,3% rechaza cocinar con recetas. Los grupos
han sido segmentados en funcidn de tener independencia econdmica y en el hogar.




Encuesta

Habitos del cocinado li

; Por gue no sueles pesar los ingredientes?

311 rezpuestas

# Forgue me da pereza sacar |3 bascula y
muy esporadicaments |2 uso

@ Forgue creo gue a5 innecesario
e da pereza estar pesando ingrediente
3 ingredienis

@ = me gusts pesar los ingradientes v lo
hago siempra

@ Sclo peso mis ingredientes cuando
hago recetas mas elaboradas

5i tu encimera integrase una funcion que pesase los ingredientes automaticamente (sin
necesidad de sacar la bascula ni instrumentos de medida), ;la usarias?

3711 respuestas

& No

Tal waz

; Prefieres realizar una receta paso a paso guiada o con un video inicial que te explique los
pasos Y luego cocinar por tu cuenta?

311 respuestas
@ Frefierc cocinar paso 2 paso

@ Frefierc ver el video vy luego cocinar por
mi cuenta

;Cuales de estas acciones son las que més realizas cuando cocinas EN TU DIA A Dia?

311 respuestas

Hervir
Sofreir
Pesar
Cortar|
Batir
Triturar
Mezclar
Freir
Calentar
Gratinar
Hormear
Reposar
Calentar en el microondas,
Congelar
Prirhar

215 (68,1 %)
181 (51,4 %)
41 (12,2 %)
237 (78,2 %)
B5 (30,5 %)
G2 (12,8 %) Calentar
Recuento: 168
Tl g, o
168 (54 %)
BE (18 %)
140 (45 %)
31 (10 %)
157 (50,5 %)
T8 (25,1 %)

301 %)

iCuales de estas acciones son las que mas realizas cuando llevas a cabo UNA RECETA

pautada?

311 respuestas

Hervir
Sofreir
FPasar
Cortar
Batir
Triturar
Mezclar
Freir
Calentar
Gratinar
Hornear
Reposar
Calentar en el microondas
Congelar
Brrkhar

JComo te gustaria filtrar tus recetas en una app movil de cocina?

3717 respuestias

r43C0NSI0S0 08 |13 Me0SIa (por
gjemplo,...

‘Waloracion de otros usuarios {por
glamg...

Segin el ipo de cocinado {por

gjemplo, ..

Receias alimnando un alimento
o alengi...

Segun dietas (por siemplo,
veganc)

112 (36 %)
130 (44,7 %)
158 (50.8 %)
171 (55 %)
173 (55,8 %)
102 (32,8 %)
190 (54 %)
87 (28 %)
83 (26,7 %)
E5 (27.3 %]
218 (70,1 %)
108 (35 %)
20 (0,3 %)
24 (7.7 %)
201 R4
B2 (26,4 %)
25 (2 %)
60 (22,2 %)
210 (57,5 %)
20 (31,5 %)
39{12.5%)
B2 (20,3 %)
85 (27.3 %)
BT (28 %)
139 (44,7 %)
50 100 150 200 250



Encuesta

Conclusiones
;Como de importantes consideras estos datos ANTES DE EMPEZAR el cocinado de una £Con gue frecuencia COMSULTAS estos datos DURANTE el cocinado de una receta?
receta?
150 B Munca I Cuando lo requiere la receta En todo momento
Bl innececaric [l Poco Importante Importante Il Muy importante [l Imprescindible 20
150
100
100
50
50
0 . ] ] o . 0
Lista dz ingredientes  Pesolzantidad de los ingredientes Temperatura de cocinado M Lista de ingredientes Tiempo restante de cocinado Temperatura de cocinado MO

Mientras cocinas una receta de pechugas a la plancha decides buscar una salsa de

o rriento 3Ce fieresb 157 Algunas de las conclusiones extraidas mds relevantes son:
aCOoMpanamiento ;Lomo prefieres DUsSCaria !

311 respuestas - El 88,7% busca las recetas en internet pero un 11,3% preferiria buscarlas en un libro. Esta
serd una funcion permitida por la interfaz pero debido a la alta preferencia por la bus-
@ We gustariz decir "Salsas para mi quedd dlgltal no se tendrd prototipard actualmente.
recets’y gue me salieran sugarencias - Mds de la mitad de los usuarios encuestados (61,7%) prefiere preparar los ingredientes
O e e al principio, se propondrd hacerlo tanto antes como durante el cocinado.
mientras hage la receta « Tan solo el 42% rechaza utilizar la funcién de peso integrada en la interfaz.
Me gustaria ir al mend de forma tietil y « EI 65,3% prefiere cocinar paso a paso de forma guiada, por tanto se planteard una in-

buscar alguna salsa yo

terfaz paso a paso.

« Destacan las funciones: hervir, freir, cortar, mezclar, calentar, batir, hornear, pesar.

« Destacan los filtros: alimento concreto, dificultad, nacionalidad, tipo de dieta, ocasién y
tipo de cocinado.

« Antes de cocinar importante visualizar: ingredientes, peso/cantidad, duracién, n® co-
mensales, pasos a seguir.

« Durante el cocinado importante visualizar: Sugerir salsas, ingredientes y respectivas
cantidades, temperatura de cocinado, utensilios y pasos.

BN inneces=ric MM Poco imporiante mportante N Muy imporiante I imprescindible « En especial dar mayor importancia en la interfaz a los pasos a seguir, utensilios, tem-

peratura de cocinado, tiempo, ingredientes y cantidades.

;Como de importantes consideras estos datos DURANTE el cocinado de una receta?

100

Por tanto, seria interesante plantear una interfaz que guia el cocinado de recetas paso a

paso, que permita la busqueda de recetas en la propia base de datos (y en un futuro la
50 edicién de estas) y teniendo en cuenta la posibilidad de solicitar a la interfaz recetas a
través de un libro de la propia empresa. Ademds de la integracion de los filtros de Kitchen
Stories y la mayoria de sus funciones ya disponibles en la aplicacion.

Lista de ingredientes  Pesolcantidad de los ingredientes Duracion total de la receta Ten




Conclusiones generales

De forma general en esta fase se han ido analizando las distintas interfaces expuestas y
se ha estudiado de forma superficial la tecnologia a emplear en los conceptos futuros. De
esta forma se ha podido ver las ventajas y limitaciones de la tecnologia para plantear
conceptos mds acordes a los requisitos requeridos por la empresa.

Se ha estudiado la estética de las interfaces futuristas y relativas al entorno de la cocina
viendo que resultan muy comunes los tonos neutros, azules y naranjas y la simplicidad y
geometrizacion de las formas de cada elemento de la interfaz.

Por otro lado, se han visto los puntos débiles del cocinado de recetas y en concreto de
la receta canénica que se desarrollard mds adelante. De esta forma, podemos ver qué
aspectos de la secuencia de usuario deben ser mejorados para ofrecer una mejor expe-
riencia.

Ademds se ha planteado la aplicacién Kitchen Stories y se ha analizado estéticamente,
viendo que serd primordial mantener una estética limpia, en tonos neutros y con lineas
amables y sencillas.

Después, gracias a la entrevista realizada sobre la aplicacion, también se han podido ver
qué aspectos funcionales merecia la pena mejorar y cuales debian permanecer como
estdn actualmente ya planteados. Por ejemplo, el paso a paso de la receta, destacaba
muy positivamente, sin embargo los tutoriales desordenados producian todo lo contrario.

También se vio tras el andlisis al concepto de Ikea que funciones podria ser interesante
plantear y por las cuales se preguntd en la encuesta. En cuanto a la encuesta, podemos
ver los resultados destacando de nuevo el paso a paso y la preparacion previa de los in-
gredientes.

Mds adelante se podrdn observar los bocetos realizados tras la generacién de ideas y su
evolucion. Ademds, estos serdn probados en varias ocasiones con los usuarios para pre-
sentar un concepto mas intuitivo y sencillo.

https://www.pngegg.com/es/png-yanih
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Generacion de ideas

Técnicas creativas

Técnica: Identificacion o empatia

Preguntas:

¢Cuanto tiempo paso en la cocina?
¢Necesito ayuda?

cQué siento cuando cocino?

Niho

« Alahorade cocinar, quiere formar parte del proceso, quiere ayudar y aprender, se sien-
te mayor y util. Se siente orgulloso cuando lo que ha cocinado o ayudado a cocinar estd
rico.

« Aunque quiera, hay procesos en los que no puede ayudar o formar parte ya que son
peligrosos (utilizar el horno o el fuego, emplear algunos utensilios como cuchillos muy
afilados y puntiagudos, tijeras...). En estos momentos se siente frustrado y permanece
en la cocina para acompanar.

« Si no le gusta cocinar pero quiere hacer compania a quien cocina, estard hablando,
viendo la tele, etc.

« Le emociona cocinar cuando le gusta lo que estd cocinando. Sila comida no le gusta no
pondrd el mismo entusiasmo.

Adolescente que le gusta y sabe cocinar

« No le importa invertir tiempo en la cocina. Disfruta del cocinado y de comerlo después.
Cocina por entretenimiento.

« Cocina tanto para si mismo como para sorprender y agradar a su familia. Se siente re-
confortado cuando sus platos gustan.

« No necesita ayuda en la cocina.

« Le gusta cocinar tanto solo como acompanado. Hacer recetas en familia le encanta,
pero también le gusta mucho estar solo en la cocina y experimentar.

Adolescente que no le gusta y no sabe cocinar

« Solo entra en la cocina por necesidad; hacer las comidas principales y picar algo cuan-
do tiene hambre.

« Sies muy necesario ayuda a quien cocinag, pero si No pasa.

« Puede estar en la cocina mientras se hace la receta, pero puede que esté con el movil,
viendo la tele, escuchando musica..

Madre/padre que le gusta y sabe cocinar

« Muchos de sus ratos libres los emplea en la cocina.
« Le encanta pasar tiempo en familia dentro de la cocina e intenta que su familia apren-

day le coja el gusto a cocinar. Sus hijos son sus pequenos ayudantes e intenta buscar
recetas en las que puedan participar, ya que le da miedo que puedan hacerse dano.

« Los fines de semana prepara el mend semanal, asi como los platos que puede adelan-
tar y no le dard tiempo a hacer durante la semana.

« Hace de la cocina algo divertido para los mds pequeios e intenta que coman de todo.

« Alahorade cocinar le gusta inventar y probar diferentes combinaciones, pero muchas
veces también sigue recetas para seguir aprendiendo.

Madre/padre que no le gusta y no sabe cocinar

« Cocina por necesidad, tiene una familia que alimentar.

« Busca recetas rdpidas y faciles, que estén ricas y no le hagan invertir mucho tiempo.
« Se ayuda de robots de cocina que le faciliten la tarea.

« Agradece un monton el recibir platos hechos por su madre.

« Aveces, por falta de tiempo o falta de ganas, pide comida a domicilio.

Abuela/o

« Toda su vida la ha dedicado a la familio.

« Tiene muchisima experiencia cocinando y conoce multitud de recetas; recetas inven-
tadas, recetas que se ha aprendido de tanto hacerlas y recetas a las que les ha dado
su toque personal.

« Le encanta cocinar para su familia y muchas veces cocina de mds y manda comida a
sus hijos/nietos.

.+ Como tiene muy buena mano, muchas veces hijos/nietos le acompafan mientras co-
cina para aprender como hace sus platos y le encanta pasar ese tiempo con ellos.

« Sucocina se basa en la tradicion y en los alimentos de siempre.

« Aunque sepa mucho le gusta seguir aprendiendo y descubrir nuevas recetas.

IDEAS:

- Sugerir recetas en funcion de los ingredientes/utensilios que tengas en cada momento.
Cocina de aprovechamiento.

« Sugerencias de alimentos que ofrezcan un resultado similar en la receta

« Proyeccién 3D. Reproducir la guia de la receta en 3D, como si tuvieras al lado a la perso-
na que te ensena la receta

« Hacer similitudes con sistemas conocidos: un google home que proyecte cosas, que
sea tu ayudante en la cocina. Los usuarios ya estan familiarizados.

- Busqueda de las recetas por filtros (ingredientes, tiempo de cocinado, dificultad...)

« Personalizacion. Adaptar el entorno y hacer sugerencias de recetas segun tu estado de
dnimo y cansancio.

« Personalizacion. Definir los perfiles de usuario habituales para adaptar las cantidades
de los ingredientes de cada receta a dichos perfiles.



Generacion de ideas

Técnicas creativas

« Sugerir diferentes presentaciones segun para quien sea el plato. Una presentaciéon se- Objetivo creativo: Mejorar la experiencia de usuario en la cocina.
ria si es una comida formal, una presentacién mads divertida (formas, colores...) si es
para los mds pequenos.. Seleccion de palabras:
« Cocina en familia. Dividir las elaboraciones de la recetas entre las personas que vayan « Vacaciones
a cocinar. « Casero
« Cocinar remotamente con aquellos que tienes lejos. Llamada webcam y proyeccion.
« Sugerencias de menus semanales equilibrados, sobretodo para aquellos que no tienen Palabras asociadas:
tiempo ya que al final se suele tender a hacer siempre los mismos tipos de alimentos.
Vacaciones:
« Verano
« Descanso
« Helado
« Calor
Técnica: El catdalogo -+ Playa
« Vigjes
¢Qué es? El catdlogo es una técnica de creatividad tanto individual como grupal que con- « Disfrutar
trasta pares de palabras, objetos e ideas. « Corto
« Esperado
¢Para qué? Cada palabra funciona en nuestro cerebro como un estimulo para generar - Diferente
nuevas conexiones neuronales y con ello dar nuevas ideas para resolver un objetivo crea-
tivo determinado. Casero:
+ Postre
Por ejemplo, el mismo mecanismo se utiliza con palabras en la técnica relaciones forza- « Abuela
das, con la naturaleza en Bidnica, con obras de arte en Ideart y con videos en Inspiravideo. « Sabroso
« Natural
¢Coémo? « Divertido
1. Se definey se escribe el objetivo creativo « Ameno
2. Se consulta un catdlogo: un libro, revista, diccionario o lo que se desee y se seleccionan «  Amor
al azar dos palabras. « Lento
3. Se escriben palabras asociadas con cada una de las dos palabras elegidas. « Trabajo
4. Se combinan al azar las palabras originales, o las asociadas y se relacionan con el ob- « Hambre
jetivo creativo.
5. Se escriben las ideas Combinaciones:
6. Se continda con mas pares de palabras si se desea « Verano- ameno
« Descanso - divertido
Basado en: Ferndndez Romero. Creatividad e Innovacién en empresas y organizaciones. « Helado - lento
Técnicas para la resolucion de problemas. 2005. « Calor - trabajo
« Playa- hambre
https://www.neuronilla.com/el-catalogo/ «  Vidgjes - natural

« Disfrutar - postre
« Corto - sabroso

« Esperado- amor
- Diferente - abuela



Generacion de ideas

Técnicas creativas

IDEAS:

Realizar cursillos online en verano que enserfien a los nifos a cocinar de forma amena

junto con sus padres.

« Readlizar tareas de entretenimiento en el proceso de espera del cocinado.

« Apartado de aprendizaje de técnicas de cocina expertas, con videos de Chefs conoci-
dos.

« Qué puedas elegir recetas en funcidn de la temperatura de coccién de alimentos o el
tiempo de cocinado total.

« Recetas para tuppers o en funcidn de viaje a la montana o playa que aguanten bien sin
nevera.

« Qué te permita realizar recetas de forma natural y solo recomiende alimentos saluda-
bles.

« Que te permita disefar tu propio postre, decoracién del plato, etc que desees.

« Que te permita seleccionar los alimentos y técnicas a utilizar y asi autoprogramas tu
receta.

« Qué te permita programar si estas fuera de casa y enviar pistas sobre qué se estd co-
cinando a otro usuario.

« Que te permite guardar de forma sencilla las recetas de otros usuarios, como la receta

de la abuela y permita al mismo tiempo quitar o poner algun alimento.

Tras la generacion de ideas se comenzaron a realizar los primeros bocetos. Estos fueron
inspirados en las ideas generadas al mismo tiempo que teniendo en cuenta las opiniones
de la empresa y su objetivo final.

En primer lugar serdn bocetos generales, buscando nuevas formas de visualizar la infor-
macion y posteriormente centrando esa visualizacién en un tipo o estilo mas concreto.

https://ingeniolab.co/proceso-de-creacion-de-ideas-para-la-generacion-de-contenido/
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Bocetos a lapiz

Aqui se muestran los bocetos iniciales que se realizaron tras la investigacién y la genera-
cién de ideas con las técnicas creativas.
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Meter baudeja ol hofno

El primer boceto se compone de un tétem que permite manejar la interfaz de forma
tdctil y la informacion se mostraria proyectada en nuestra encimera.

Por otro lado tenemos una pantalla tactil imantada que se adapta a los distintos uten-
silios y nos proporciona informacion sobre ellos.

Del mismo modo también encontramos una vitro con bandas tdctiles a los lados que
nos van sugiriendo los pasos a seguir, donde y como.

También encontramos una campana extractora con proyector y una interfaz tactil so-
bre ella para no tener que estar tocando otros elementos.

También encontramos un elemento tangible que funcionaria como un joystick que re-
conoceria una cdmara superior y que incorpora una banda tdctil como los ordenado-
res Mac donde también se puede visuadlizar informacion. Y al mismo tiempo reconoce
voz.

Este mismo tétem se expone también con otra estética pero funcionalidades similares,
sin embargo este mostraria toda la informacioén sobre la pared de nuestra cocina.

Por dltimo, encontramos otro concepto que consiste en una cama y un proyector con
los cuales el usuario interactua por voz y gestos y no requiere de ningudn elemento tan-
gible ni tdctil.

http://independiente.mx/el-diseno-perfecto-es-posible/




Recetds

Probando Kitchen Stories App

Al mismo tiempo que se empezaron a generar conceptos e ideas de como integrar la apli- « No tengo peso, por tanto las cantidades eran a ojo. Por ejemplo con la harina, al princi-
cacidén con el cocinado de recetas y la realidad aumentada, se cocinaron algunas de las pio eché poco y luego tuve que aiadir mds a ojo cuando vi que la consistencia era muy
siguientes recetas para buscar posibles problemas en el momento del cocinado con la blanda.
aplicacion. Mds adelante se presentan algunas de las ideas obtenidas de este andlisis de « No tengo batidora eléctrica por lo que tuve que mezclar los ingredientes a mano, por lo
la aplicacion. que no queda igual y lleva mads rato.

« No hay recetas de todo lo que quieras y no puedo quitarle ingredientes a la propia re-
COOKIES V1Y V2: ceta.

« Notengo opciones de sustitucion, es decir yo cambié el azdcar moreno por azdcar blan-
co Yy no sé en qué influye el cambio.

« No hay opciones si tengo colesterol para cambiar a mantequilla.

« Mellevé mads tiempo del que decia la receta, a los 12 min no estaban hechas. Después al
dejarlas mads tiempo se me pasaron un poco y quedaron algo duras.

« No tenia el cucharon de los helados y me quedaron galletas grandes, que en vez de 20
unidades se quedaron en 9 grandes.

« Después no sabia usar un horno por lo que perdi tiempo buscando en internet las dis-
tintas funciones posibles y averiguando cudil era la éptima para precalentar y cual para
hacer las galletas.

Pros kitchen Stories:

« Te hace la lista de la compra.

« Se puede previsualizar un video rdpido de la receta antes de elegir sin tener que leerla.

« Se puede dejar feedback y ver las imdgenes de otras personas.

« Propone videos aparte para especificar algunas técnicas como hacer virutas de cho-
colate.

« Estd bien organizada la secuencia de lectura.

+ Indica los utensilios a utilizar aunque no de la forma mds clara.

« Se pueden ver valores nutricionales.

« Se pueden variar las unidades de resultado y varian las cantidades que necesitas de
cada ingrediente.

« Indica paso a paso la secuencia marcando en negrita lo importante y con imdgenes.

« Te propone al final otras recetas del estilo.

« Tiene un botdn de comenzar a cocinar, muestra lo mismo pero de forma algo mds clara
y concisa.

Contras Kitchen Stories:

Problemas encontrados:

« Hay una especie de convertidor de gramos a cucharadas pero es incomprensible.

« Elvideo no sirve para ir cocinando a la vez, es incodmodo estar pausando y reanudando
y ademds es como un video resumen.

« No hay filtros segun utensilios o electrodomésticos que tienes en casa.

« Hay que estar comprobando en casa si tienes o no los ingredientes necesarios.

« No se explica hada acerca del funcionamiento de los electrodomésticos como puede

« No leo la receta por tanto algunos pasos como qué hay que redlizar la receta en dos
boles me lo salté y lo hice todo en uno.

« Solo leo lo que estd en negrita en la receta.

« El video solo sirve para previsualizar pero no es coémodo para seguir la receta paso a
paso.

« He tardado mads del tiempo que estima la receta por qué era inexperta.
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Probando Kitchen Stories App

ser las funciones del horno, ni se dice cudl seria la mds éptima para este caso. LASANA V1Y V2:
« Sieres inexperto no se ajusta el tiempo estimado y pierdes mds tiempo del esperado.
« Los valores nutricionales no varian conforme cambias las cantidades.
« Sinotienes, en este caso, batidora eléctrica tampoco se ajusta el tiempo.
« No se pueden modificar los ingredientes, no propone sustitutivos.
« Lalista de la compra no se puede editar si quieres cambiar algin ingrediente o eliminar.
« Elbotén de comenzar a cocinar no se ve bien.No lo usé por qué estd al final de la receta,
cuando ya habia ido siguiendo los pasos.

Soluciones:

« Poder editar las medidas a cucharadas o vasos si es mucho. Un convertidor efectivo, no
solo informativo.

« Filtrar recetas segun utensilios de cocina necesarios.

« Evitar comprobaciones con una nevera inteligente que detecte lo que ya tenemos en
casa.

« Explicacion sobre los electrodomésticos necesarios de la receta. Informar de qué fun-
cion se necesita de forma clara o con el mismo icono representativo.

« Variar el tiempo segun el nivel del cocinero, el usuario inexperto tardard mds tiempo
que el usuario experto.

« Los valores nutricionales han de plantearse en funcion de las cantidades de comida
empleados.

« Variaciones del tiempo segun si se hace todo manual o con electrodomésticos de ayu-
da como una batidora.

« Posibilidad de modificar los ingredientes de la receta, eliminando los no deseados y
proponiendo opciones similares para sustituir el elemento eliminado.

« Almismo tiempo poder editar los elementos de la lista de la compra de igual forma que
se editan los ingredientes de la receta.

« Elbotdén de comenzar a cocinar deberia estar mds presente.

« Texto mas visual con iconografia para no olvidar ningdn paso importante.

« Algo que con el color y forma me diga si estd hecha la galleta, o pinchdndola de alguna
forma, ya que como mis galletas claramente no estaban hechas a los 12 minutos las
tuve que dejar mas y luego los bordes estaban demasiado hechos.

Problemas encontrados:

« Problemas para calcular las cantidades si no tienes bdsculao.

« No hay opciones de sustitucion por ejemplo de cebolla a cebolla en polvo no sabes a
cudnto corresponde.

+ No se sabe cudntos grados o qué nivel es fuego bajo/medio.

« Noindica cdmo cocinar las placas de pastao.

« Noindica cémo redlizar tareas simultdneas mas rdpidas.

« No explica qué puede pasar si ho eres rdpido revolviendo la harina con la mantequilla a
la hora de hacer la lasana.

« Noindica explicitamente que el tiempo comienza a tenerse en cuenta cuando comien-
za la bechamel a hervir.

« No sabia si se podia quedar la salsa en la olla o habia que quitarla por el calor mientras
preparaba el resto de cosas.

« No se sabe como es la textura exacta mientras cocinas (hdy que mirarlo antes).
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Probando Kitchen Stories App

« No se sabe qué tipo de leche es apta.
« No se sabe qué tipo de recipiente ni cémo de grande para las cantidades seria el mds
apto o aconsejable.

Pros kitchen Stories:

« Te hace la lista de la compra.

« Tiene videos de como cortar las verduras.

« Hay un video sobre roux y te ensefa la textura de la bechamel pero previamente.
« Tiene crondmetro.

« Te guia paso a paso la receta.

« Indica la posicién dentro del horno.

Contras Kitchen Stories:

« Hay una especie de convertidor de gramos a cucharadas pero es incomprensible.
« No se reproducen los videos solos en el momento necesario.

« No se gjusta el tiempo.

« No se sabe cantidades por cada capa.

« Noindica la funcién del horno mds correcta.

Soluciones:

« Poder editar las medidas a cucharadas o vasos si es mucho. Un convertidor efectivo, no
solo informativo.

« Qué los videos de las técnicas te los ensefien automdticamente cuando llegas al paso
concreto.

« Posibilidad de sustituir o eliminar alimentos de la receta.

« Indicar temperatura o nivel del fuego de forma mds clara y concreta.

« Indicaciones de todos los aspectos de la receta.

« Consejos sobre recipientes.

« Explicaciones sobre posibles fallos en los puntos complicados.

+ Indicaciones de cantidades mds concretas.

FAJITAS DE POLLO:

Situacion/escenario:

« Fajitas para una persona sola. Se han realizado las propuestas por la receta y una vo-
riante anadida.

Pros Kitchen Stories:

« Te especifica los ingredientes, pasos y cantidades de forma clara.
« Las imdagenes ayudan a comprobar si las texturas o cantidades estdin mds o menos
adecuadas cuando no se utiliza una bdscula.

Contras Kitchen Stories:

« No se han seguido las cantidades exactamente ya que no dispongo de una bdscula,
entonces ingredientes como el tomate se echaron al gusto haciéndolo similar a laima-
gen.

« Se tuvo que descongelar inicialmente la carne, y al no disponer del mismo tipo de cu-
chillo primeramente se probd uno y se acabd cortando con tijeras, aspecto que se po-
dria especificar en el momento del cocinado para no machar tantos utensilios.

« No se pueden quitar ingredientes de la receta y no se sabe si al quitarlos el resultado va
a estar bien o si se podrian sustituir por otros que casaran bien.

« No explica como cerrar las fajitas de forma correcta para que no se salga ni cudnto
seria la cantidad 6ptima de cada fajita.

« Se ha realizado una segunda fajita con otros ingredientes que se creen que cuadraba,
no se puede dar feedback o introducir esta variante para otros usuarios.
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Probando Kitchen Stories App

« No se puede anadir una variante para otros usuarios de los ingredientes quitados en la Contras Kitchen Stories:

original, como dando feedback de que aunque se quiten x ingredientes siguen estando
buenas de sabor. Es posible que en algunas recetas si se eliminan algunos ingredientes .
o sabores otros se apoderen del sabor o desajusten.

Soluciones:

« Aplicacién grdfica, con opciones de personalizacion de la recetas tanto en cantidades .
gue ya estd, en métodos de medida (actualmente solo permite consultar una equiva-
lencia y con eso haces las cuentas a cucharas).

« Personalizacién de ingredientes con avisos de fallos en el sabor o sugerencias de susti-
tutivos de igual funcién o sabor similar.

Hay perfiles de usuario mds impacientes que no miran la receta mds que una vez de
forma rdpida previa ala realizacion de la receta, por tanto faltaria una informaciéon mds
gréfica y compacta que con un Unico vistazo aquellos usuarios mds impacientes pu-
dieran detectar los pasos mads criticos.

Falta de video resumen.

El usuario no quiso mirar las proporciones y con lo visto lo realizé a ojo. Aquellas propor-
ciones mds criticas para la receta deberia verse mads rdpido y de forma visual para que
en caso de que el usuario no vaya a contar exactamente las cantidades, pueda saber
con cuales debe tener algo mads de cuidado y la posible consecuencia de irse mucho
con las cantidades.

TARTA DE QUESO: Soluciones:

Situacion/escenario:

« Receta realizada por un usuario ajeno al trabajo y sin conocimiento sobre la finalidad
de realizar la receta. Con esto se ha conseguido ver la reaccion de un perfil de usuario
diferente ante la utilizacion de recetas.

« No se han realizado fotografias para no interferir en el comportamiento del segundo
usuario y plasmar un escenario realista.

Pros Kitchen Stories:

« Te permite hacer la lista de la compra, ver cantidades e ir eliminando elementos de la
lista o volverlos a poner activos.

« Se puede adelantar y retroceder para mayor agilidad y rapidez.

« Imagenes grandes, reales y visuales.

Reorganizacion de las recetas de forma que se vean claramente en una primera ins-
tancia las cantidades de forma visual, los pasos y los ingredientes y utensilios.
Posteriormente que se pueda ampliar la informacién a la ofrecida por kitchen stories.
Decir las cantidades criticas y las posibles consecuencias.



Recetds

Generacion de ideas
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12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

Poder editar las medidas a cucharadas (o vasos si es mucho). Un convertidor efectivo,
no solo informativo.

Qué los videos de las técnicas (Por ejemplo el roux con la lasaia) te los ensefien auto-
mdticamente cuando llegas al paso concreto.

Posibilidad de sustituir o eliminar alimentos de la receta.

Indicar temperatura o nivel del fuego de forma mds clara y concreta en la receta o que
se autorregula en funcién del paso que toque.

Indicaciones de todos los aspectos de la receta.

Consejos sobre recipientes.

Explicaciones sobre posibles fallos en los puntos complicados.

Indicaciones de cantidades mds concretas.

Filtrar recetas segun utensilios de cocina necesarios.

. Evitar comprobaciones con una nevera inteligente que detecte lo que ya tenemos en

casal.
Explicacion sobre los electrodomésticos necesarios de la receta. Infformar de qué fun-
cion se necesita de forma clara o con el mismo icono representativo.

Variar el tiempo segun el nivel del cocinero, el usuario inexperto tardard mds tiempo
que el usuario experto.

Los valores nutricionales han de plantearse en funcién de las cantidades de comida
empleados.

Variaciones del tiempo segun si se hace todo manual o con electrodomésticos de ayu-
da como una batidora.

Al mismo tiempo poder editar los elementos de la lista de la compra de igual forma que
se editan los ingredientes de la receta.

El botén de comenzar a cocinar deberia estar mads presente.

Texto mds visual con iconografia para no olvidar ningun paso importante.

Algo que con el color y forma me diga si estd hecha la galleta, o pinchdndola de alguna
forma, ya que como mis galletas claramente no estaban hechas a los 12 minutos las
tuve que dejar mds y luego los bordes estaban demasiado hechos. (Ver si las texturas
son las correctas).

TENDENCIAS EN LA COCINA:

« Comer sostenible.

« Vegetales.

« Trash Cooking.

« Hierbas silvestres.

e Sabores del mundo.

IKEA:

« Tendencia hacia campanas integradas.

« Cocinas profesionalizadas.

« Limpieza en la cocina.

« Madera en los muebles.

« Barras centrales y taburetes.

« Centro de reunion.

« Control remoto de los electrodomésticos mediante el teléfono movil.
« Comida fresca y natural.

« Personalizacidn.

Relativas a la tecnologia:

- La experiencia de consumo se extiende al plano digital (desde la busqueda al comen-
tario digital).

« La busqueda de elementos visuales para compartir en el entorno social digitall.

« La biotecnologia como aliada para la nutricion personalizada.

Relativa al acceso a la informacion:

« Una mayor demanda de productos gastronédmicos y experiencias de otras culturas.

« Las cocinas del sudeste asidtico, peruana y mexicana son las que mds se han incorpo-

rado al dia a dia de nuestros restaurantes.

Relativas a los hdbitos de consumo:

« La gastronomia se impone como una actividad de ocio.

« Lo que conlleva que ésta debe contemplar mds factores de satisfaccidn que el pura-
mente organoléptico.

« Los consumidores demandan una forma de comer mds liviana pero mds frecuente y
adaptada a un ritmo de vida mds acelerado.
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Cocinado de Cookies

De esta receta de cookies y su cocinado se extrajeron las distintas funciones que eran
necesarias para llevarla a cabo para asi empezar a seleccionar que funciones podian ser
desarrolladas.

Funciones:

« Peso deingredientes

« Ingrediente correcto incorrecto

« Divisiones corte

« Reconocer alimentos

« Indicar que echar a la sartén/bol

« Alimento listo

« Dar la vuelta

- Cocinando (esperar)

« Visualizar receta

« Batir

« Sugerencias de recetas con un alimento

« O sugerencias con varios alimentos

« Recetas con el libro o KS mobile app

« Temporizador

« Seleccionar si quieres cocinar tu solo, o con guia paso a paso
« Temporada de los alimentos frescos y consejos o algo asi de como elegirlos bien
« Subir o bajar la temperatura de la sartén

« Ampliar/ mover la interfaz

« Informacién nutricional

« Textura correcta con un slicer

Posteriormente, se seleccionar@ una receta candnica en funcién de las funciones mds
demandadas por los usudrios y que estas no se repitan, buscando el mayor nimero de
funciones sin repetir y al mismo tiempo con el menor nimero de ingredientes posible.

Esto es debido a que el problema a abarcar puede ser tan extenso y complicado como se
desee y de esta forma en una primera iteracidon con el cocinado de recetas simplificare-
mos el problema para luego posteriormente en el trabajo futuro con la empresa se am-
pliaria el rango a una mayor amplitud de casuisticas.
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Andlisis de recetas

Seleccion de una receta

A continuacién, se plantean recetas que se han ido realizando en el transcurso del proyec-
to hasta el momento y alguna nueva en base a las funciones principales obtenidas de la
encuesta. Esto se lleva a cabo para la seleccién de una receta canénica que simplifique
las operaciones a partir de este punto y asi plantear una evolucién cohesionada y coor-
dinada.

Para esto se realiza una lista de recetas de la aplicacién kitchen Stories y se analizan las
funciones de cada unay se tienen en cuenta la repeticion de pasos de una misma funcidn
y la cantidad de ingredientes necesarios.

Se colocan en la lista el ndmero de ingredientes, el titulo y las funciones principales que se
realizan. Se escogerd la que siendo mds simple en cuanto a ingredientes tenga el mayor
ndmero de funciones principales obtenidas de la encuesta y sin repeticiones de estas.

6. Tortitas esponjosas de buttermilk:

« Pesar
« Cambiar ingrediente
« Batir

« Textura correcta

« Anadir ingredientes en bol
« Sartén tostar

« Cantidad a cocinar

«  Emplatar

5. Tostadas francesas:

« Pesar
« Cambiar ingrediente
« Batir

« Anadir ingredientes en bol
« Empapar pan
« Sartén tostar

8. Galletas con virutas de chocolate:

« Pesar
« Cambiar ingrediente
« Batir

« Textura correcta
« Cantidad a cocinar
« Hornear

15. Lasaia cléasica italiana:
e« Cortar
+ Pesar

« Cambiar ingrediente

« Sartén

« olla

e Textura

« Remover rapido
«  Montar

+ Hornear

6. Fajitas de pollo:
« Variar ingredientes

« Cortar
« Sartén
«  Emplatar

6. Brownies de caramelo con hueces pecandas:

« Pesar

+ Cortar

« Bafio maria
« Batir

« Hornear

«  Emplatar

8. Macarrones con queso:

« Pesar
« Olla hervir
e« Cortar

« Sartén tostar
« Ollaremover

+ Textura
«  Emplatar/montar
« Hornear

Finalmente se han seleccionado los macarrones con queso ya que resulta una receta
simple con una cantidad de ingredientes limitada para poder repetirla cuantas veces sead
necesaria y que dentro de esta simplicidad encontramos la mayoria de funciones plan-
teadas y mds comunes en todas las recetas.

Es por esto que resulta una receta muy completa y simple al mismo tiempo.

* Es en este punto cuando se realiza la secuencia de uso de la receta de macarrones. Tras
ello, se plasmaron los siguientes bocetos segun la secuencia de cocinado.



Evolucion bocetos

Secuencia macarrones
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Fase de prototipado de

la interfaz.
(5 semanas)




Pruebas After Effects

Animacioén de concepto

Tras la realizacidon de los distintos bocetos a papel desde los conceptos mds disruptivos
y generales hasta unos conceptos ya mds centrados en la interfaz proyectada, que es lo
que actualmente se va a buscar dentro del proyecto con la empresa, se comenzaron d
animar funciones aisladas de la interfaz para darle vida a estas ideas y comenzar a ver si
los usuarios las comprendian como era esperado.

Por tanto, a continuacién se adjunta el link para la visualizacién de estos videos mediante
la plataforma YouTube. Se ha creado una lista nombrada Concepto V1 en la cual se agru-
pan 3 videos:

« Ingrediente correcto o incorrecto - Ejemplo huevo: https://youtu.be/d6UoaDOEQfk
Muestra cémo se visualizaria la deteccion del alimento y la respuesta de la interfaz segun
si estd correcto el ingrediente o no en relacion a la receta que el usuario hubiera escogido
realizar.

- Sugerir recetas - Ejemplo tortitas: https://youtu.be/D_MntJwzEcE

En este caso se muestra el proceso que el usuario podria seguir para la seleccién de la re-
ceta “Tortitas” en caso de querer llevarla a cabo.

- Cocinado tortita: https://youtu.be/Vz8uMkgCOE

En este Ultimo caso se muestra el cocinado de una tortita y la informacidén que el usuario
podria recibir.

Ingrediente correcto o incorrecto - Ejemplo huevo: https://youtu.be/d6UoaDOEQfk




Wireframes

Prototipo en cartulina

A continuacién se muestran los prototipos iniciales en cartulina. Esto es debido a que el
concepto de la interfaz estaria proyectado sobre la encimera de la cocina del usuario, por
ello, se decidié realizar los elementos de la interfaz en cartulina a color e ir combindndolos
conforme avanzara la prueba con el usuario. Asi aportariomos un mayor realismo dada la
situacion real de interaccion.

En este primer prototipo inicial podemos encontrar distintas funciones que se hanido plan-
teando como puede ser la seleccion de la receta por parte del usuario pasando por los fil-
tros primeramente o las lineas de corte de los alimentos, en este caso del beicon. También
encontramos un primer medidor de cantidades como puede ser para ingredientes como
el aceite o una simulacién del pesaje y fogones.

De este modo comenzamos a probar las funciones principales de la interfaz selecciona-
das tras la encuesta que se realizé a los usuarios para ver cudles eran las funciones que
estos esperaban o desearian tener en su cocina.

A continuacion, se muestra la entrevista realizada y las respuestas de los usuarios. Esta
prueba se realizé en pleno confinamiento de la poblacidn, y por tanto solo pudo ser reali-
zada por dos participantes.




Wireframes

Entrevista

“Hola! vas a entrar en tu cocina, la Unica diferencia es que hemos viajado al futuro y tu co-
cina ahora funciona como la que tendremos dentro de 20 anos. Por ello, deja volar tu ima-
ginacion e interacciona como te gustaria hacerlo realmente y no con los impedimentos
actuales.

Tu misién va a ser cocindr unos macarrones con queso. Para ello, se va a ir proyectando en
tu cocina la interfaz visual. Tienes total libertad de interaccién, y lo mds importante, todo es
vdlido, todo estd bien hecho y necesito que digas en todo momento lo que se te pase por
la cabeza, lo que te gusta, lo que no, lo que cambiarias o como te lo imaginas.

Yo iré colocando la interfaz segun lo que tu vayas haciendo o diciendo, pero imagina que
yo no estoy y que va sucediendo solo.

Entramos en la cocina del futuro.”
Elegir receta:

(Aparece el icono de la casita) Tu misién es elegir la receta de macarrones con queso para
cocinar hoy. Ha aparecido una casita, ahora eres libre de hacer o decir lo que tu conside-
res para seleccionar la receta.

« Ha pulsado como una interfaz tdctil y en ningdn momento ha utilizado comandos por
voz. Lo demds lo ha hecho como era esperado pulsado sobre lo que le interesaba. Ha
dudado un poco sobre que lado llevar el scroll/slider, pero en un segundo ha sabido
cémo interaccionar con ello sin mayor problema.

« Ha pulsado en inicio, no ha usado comandos por voz. Ha pulsado en tutoriales en vez
de ir a buscar la receta y ha hecho bien el scroll como se esperaba sin problemas. Le
hubiera gustado pulsar dos filtros en vez de solo pasta pero como la misién era maca-
rrones con queso Yy solo podia uno (o ella creia) ha cogido pasta.

Pesar ingrediente:

Tienes ahi 4 huevos enteros, y tu receta especifica 150 gr de huevo, la interfaz te permite
pesar alimentos, entonces segun vayas colocando huevos en el plato se irdin pesando y tu
decides cuando crees que lo tienes.

« Cuando ha visto el 147 verde ha parado y no ha necesitado el aviso amarillo de que se
estaba pasando de peso. El color verde le resulta muy representativo y ademds ha visto
que estaba cerca del peso que queria a pesar de no utilizar los 4 huevos ha parado en
el tercero sin dudar.

« Hallegado al aviso amarillo, y cuando lo ha visto amarillo ha rectificado y ha quitado un
huevo. No ha parado en el aviso verde.

Echar especias:

Lo mismo, ve echando sal en el cuenco y tu decides cuando crees que has echado la can-
tidad de sal correcta.

« Cuando ha visto el color verde, inmediatamente ha dejado de echar sal, no ha requeri-
do entrar en los otros colores.

« Ella queria menos sal de la que la receta le estaba indicando, ha parado antes de llegar
al simbolo verde.

Echar aceite:
Lo mismo, ve echando agua hasta llegar a 250 ml.

« Aqui ha mirado la botella para intentar calcular la cantidad de agua, pero cuando ha



Wireframes

Entrevista

visto el simbolo verde ha dicho que ya tenia los 250ml de forma rotunda. Con lo cual
de primeras no ha entendido bien el medidor pero en qué ha cambiado de color lo ha
comprendido rapidamente.

« Ella cree que cuando ha llegado al medio ha llegado a los 250ml. No ha llegado al indi-
cador verde. Dice que en todos los medidores el medio es el punto correcto. Sin embar-
go al ver el color verde entiende la seial.

Cortar:

Ahora vas cortar este filete de beicon como indique la interfaz, entonces haz el gesto que
consideres con el cuchillo (sin cortar el filete de verdad).

« No hasabido entender que la linea indicaba el sentido de corte del filete. En ambas oca-
siones ha realizado el corte perpendicular al esperado.

« Ha cortado perpendicular.

Calentando/fuego funcionando:

Si derrepente tu fogén se comporta asi (circulo girando sobre si mismo) sQué crees que
podria significar? Dime todo lo que se te ocurra, todo es valido.

« Cree que el giro significa que estd pensando la propia interfaz. Piensa que puede signi-
ficar que tuvieras que pretar en el centro para que empezara a calentarse, o tambien
podria ser que fuera algo relacionado con la temperatura pero en ese caso echaria en
falta un ndmero por lo que cree que eso no puede ser.

« Cree que puede significar que puede desplazar el fogdn, que es el que ella ha encendido
o es el fuego elegido. Si hay una olla puesta piensa que significa que estd funcionando.

Alerta/pulsacién del fuego:

Imagina que este es tu fogén y que puede cambiar de forma (Parpadeo de pequefio a
grande). Si yo hago esto y cambia la interfaz asi, olvidate de mi'y mira Gnicamente la inter-
faz ¢qué crees que te estd indicando? Pueden ser varias cosas, di todo lo que opines.

« Cree que tiene que elegir el tamano del fuego para adaptarlo a su sartén o mds tem-
peratura. El cree aun con una sartén puesta que debe elegir el tamano del fogdn. Si por
ejemplo hay unas patatas haciéndose, piensa que puede ser que ya estdn listas las
patatas. En este caso, cuando hay algo cocindindose cambia la percepcidn y si piensa
que el fogdn puede estar avisando de algo, como en su caso, que las patatas ya estdn
cocinadas.

« Piensa que ha subido la temperatura. piensa que tiene que bajar la temperatura a la
comida. Si hay una sarten con patatas piensa lo mismo.

Si ahora pasa esto (el circulo cambia de color a verde), ¢qué crees que puede significar?
« Sicambia a verde tiene claro que ya tiene cocinadas las patatas.

« Si cambia a verde piensa que estd bien la temperatura, como se estd cociendo. Todo
va bien.

Ahora opiniones que tengas sobre las funciones que has realizado,

« Elsliderlo pondria directamente en un lado no comenzar las recetas en el centro y tener
que deslizar hacia ambos lados, las rayas de los cortes no las ha entendido, y los aros
parpadeantes no los termina de entender. sin embargo el cédigo de color verde lo ve
muy claro.



Wireframes

Entrevista

« Elinicio le parece bien, le falta un filtro de recetas faciles o de iniciacion. El slider bien.
En las cantidades ella piensa que en medio tendria que ser el correcto y con un +y un -
para saber hacia donde estd yendo lo que ella quiere.

« Lafuncidén de cortar el bacon no le ha gustado por que no la ha visto clara, ella pensaba
que tenia que cortar por donde estaba transparente. Quiere que le de opcidn de cortar
el alimento en vertical o en horizontal como ella prefiera, por ejemplo en una tarta le
parece una opcidon mds atil.

« En cuanto al peso todo correcto. En cuanto a los fogones le gustaria poder moverlos,
por ejemplo juntar los que tiene para poner una paellera. Que se pudieran dibujar los
fogones, por ejemplo cuadrado. La funcidn de parpadeo y color verde le parece bien.

Cosas que te gustarian a la hora de cocinar y que no hayas visto,

« Lefalta alguna funcién de legumbre a la hora de elegir recetas, o si es freir o cocer ala
hora de elegir la receta también.

« Poder mover fogones, no ha visto una alarma ni un reloj o temporizador.
Cosas que mejorarias,

« Laescaleranola hallegado a entender. Le gustaria que el fondo de la propia linea llevo-
ra los colores y la burbuja fuera una linea negra que te indicara por donde vas. Es decir,
una linea con degradado que fuera subiendo, como un termometro.

« Piensa que hay poca variedad de filtros al principio, echa en falta carne, y piensa que
seria mejor por funciones de cocer, freir, primeros platos, segundos platos o asi. No ve
relacién en que aparezca a la vez postres y comida asidtica.

« Verunaimagen antes de cortar de como le quedaria cortado en una direccion o como
le quedaria en la otra.

Cosas que no te han gustado de lo que has visto,

« Le parece mds funcional, no le parece mds complicado cocinar con la interfaz en com-
paracion a la actualidad. El peso le ha gustado mucho y no le daria pereza cocinar con
todas estas cosas por la cocing, le parecen funciones actualizadas llevadas un poco
mas alld.

« Todo bien excepto la funcidon de corte. Esta muy bien mientras la cocina no sea muy
cara. Le gustaria tenerlo en su cocina. No le parece que ainada complejidad si no todo
lo contrario.

Conclusiones:

Seleccionar receta: en cuanto a esta primera tarea se puede ver como ninguno de los
usuarios ha utilizado el comando por voz aun habiéndose especificado la posibilidad de
hacerlo. Esto puede ser debido a la falta de costumbre de este modo de interaccion, por
tanto para que haya una buena adaptacion a la interfaz deberian permitirse ambos mé-
todos de interaccién. Ademds ambos destacaron falta de filtros o poder seleccionar am-
bos al mismo tiempo.

Pesar ingrediente: el color verde es muy representativo como que algo estd correcto. Si el
usuario se pasa, entonces se entiende correctamente al cambiar de verde a amarillo que
tiene que retroceder. El color es un elemento visual de ayuda a la toma de decisiones.

Echar especias: ambos usuarios en caso de llegar al color verde han identificado que ya
habian terminado la tarea. Sin embargo uno de ellos quiso terminar la accién antes de que
la interfaz mostrard que la cantidad de sal era éptima.

Echar aceite: al decirles una cantidad han intentado calcular a ojo, sin embargo cuando
aparece la interfaz y el indicador se vuelve verde entienden que tienen la cantidad correc-
ta.

Cortar: ambos han confundido la intencionalidad y han cortado perpendicular a lo espe-
rado.

Calentando/fuego funcionando: lo relacionan con que algo estd funcionando y que per-
mite hacer cosas con ese fuego como desplazar.

Alerta/pulsacién del fuego: creen que les estd indicando algo como puede ser elegir el
tamano del fogdn si este no se adaptara, o algun tipo de alarma como que estd lista su
comida.

Si el circulo cambia de color entienden que estd lista la comida o que todo estd correcto.

General: se quiere disponer de mads filtros y se podria mejorar el corte con una imagen o
video ejemplificador. El codigo de color en cantidades seria mds comprensible si se viera
en la propia barra que en el circulo que se desliza. Echan en falta un reloj o temporizador
en la funcién de cocinado.

Para finalizar, es undnime la opinidn de que la interfaz es prdctica y que no afade un es-
fuerzo ni complejidad extra al cocinado.




Animaciones en After Effects

Animacioén receta macarrones

Tras la entrevista realizada mediante los wireframes en cartulina y sus conclusiones, se
perfilaron las distintas animaciones y se comenzaron a centrar en las funciones que po-
diaomos ver en la receta seleccionada de macarrones con queso.

Es decir, en este punto comenzamos a trasladar el concepto de funciones aisladas a una
pequeiia secuencia de uso que cohesionara la receta de Mac & Cheese de Kitchen Sto-
ries y que contiene la mayor parte de funciones que los usuarios reclamaron en la encues-
ta inicial.

A continuacién, se muestran las animaciones de los conceptos propuestos para las distin-
tas funciones de la receta de Mac & Cheese:

—

Receta Macarrones - Elegir receta: https://youtu.be/czFZBJVWHIS
Receta Macarrones - Calentar agua: https://youtu.be/0P3HibABbxc
Receta Macarrones - Echar sal: https://youtu.be/CV64lvncQe4
Receta Macarrones - Echar pasta: https://youtu.be/URMVjj_YdIO
Receta Macarrones - Cortar beicon: https://youtu.be/zJ28DWEKTBU
Receta Macarrones - Beicon cortar: https://youtu.be/5H3gUc0gcQl
Receta Macarrones - Beicon cocinar: https://youtube/qJOWThTVKRO

© N o o b~ © D

Receta Macarrones - Echar leche: https:/[youtube/Mv02IvIitC_0
9. Receta Macarrones - Echar especias: https://youtube/how_D7v80Owl

10. Receta Macarrones - Horno listo: https://youtu.be/ILvwrylivwM

En estos videos se pueden observar las distintas funciones planteadas para la receta de
macarrones con queso Y como podria ser visualizada la interfaz por el usuario.

Tras esto, se realizdé una guia de estilo en base a los andlisis realizados en la fase 1 sobre
Kitchen Stories.

Receta Macarrones - Beicon cocinar: https:/[youtu.be/qJOWThTVKRO




Guia de estilo

Basada en Kitchen Stories

Tipogrdfia:

En cuanto ala tipografia, se ha seleccionado una con un estilo redondo con distintas varia-
ciones de grosor y sin serifa. A continuacién se muestran las variantes a tamano 12 puntos.

Poppins, 12pt (14,4 pt)

Poppins Thin: abcdefghijklmnnopgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ

Poppins Regular: abcdefghijklmniAopqgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
Poppins Bold: abcdefghijklmnhopqrstuvwxyz Voz:

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ L . . - ,
a La voz a emplear serd de mujer u hombre en funcién de la eleccion del usuario y de edad

Poppins 10°: abcdefghijkimniopqrstuvwxyz comprendida entre 35-50 anos simulando la voz de un chef de cocina.

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ .
Iconos ejemplo:

Paleta de colores:

Estos colores nacen de la propia aplicacién de Kitchen Stories a la cual se adaptard visual- > ‘
mente el contenido de la interfaz.

Que no se debe hacer:

PANTONE P 7-8 C PANTONE P 99-8 C | PANTONE P 179-10 C | PANTONE P 179-15C PANTONEP 1-1C

Imagenes:

Las imdgenes tendrdn la estética que siguen actualmente y van a cargo de Kitchen Stories
Y su repositorio. Algunos ejemplos de estas imdgenes son:




Test iconografia

Elementos graficos

A continuacién se muestran los bocetos de los distintos iconos realizados inicialmente y
las respuestas de los usuarios ante la pregunta de cudil representaba mejor cada funcion.
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Diseo de iconos

Iconos iniciales en digital

A continuacion se muestran los distintos iconos iniciales de la interfaz siguiendo las pautas
marcadas en la guia de estilo.

S Q ©)

e ® o
] ® o..
Mds adelante, se planteardn los iconos en gris en tonos de color en funcidn de la visualiza-
cidén en la propia cocina del usuario. Es probable que al no tener un fondo blanco requie-
ran ser enmarcados o aportarles cierto color para una correcta visualizacion, siguiendo el
estilo de los iconos de filtros de Kitchen Stories, que tienen colores planos con un toque de
profundidad y colores de saturacion media.
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Evolucion bocetos

Receta de macarrones con queso
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Evolucion bocetos

Receta de macarrones con queso
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Story Board

Receta de macarrones con queso
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Story Board

Receta de macarrones con queso
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Pantallas

Version clara y oscura

Cocina
de culturas

iHola, Maria!
éQué te apetece
comer hoy?

e Mis o [categorias Ingredientes
colecciones omentos principadles

Tipos de
cocinado

iHola, Marial!
¢Qué te apetece
comer hoy?

f  Mis..
colecciones



Spa&uetti
al pesto

Spaguetti
al pesto

Utensils

large sauce pan, sieve,
oven, cutting board,
]
cooking spoon. large
saucopan;largo bow,

Pantallas

Version clara y oscura

N

-gcn' _
Spaguetti
con bacon

Spaguetti

con bacon

Difici|

Tortellini
con setas

Tortellini
con setas

Macarrones con gueso

2 raciones

@ 200g

® 200ml
@ 3ud.

@ 100g

@ 259

© 259

® 1/4 cdita.
@ 1cdita.

@ Algusto

+

macarrones
leche

beicon
quesor
mantequilla
harina

nuez moscada
sal

pimienta

N L

Carbonara
muffins

Cardrd
muffins

N fdciy
Macarrones
con queso

Macarrones
con queso

Utensils

large sauce pan, sieve,
oven, cutting board,

knife, small frying pan,
‘cooking spoon, arge

Nutrition per
serving

107

Magcarrones con queso
2raciones =k

® 2009 macarrones
leche
beicon
queso rayado
mantequilla
harina

@ 1/4 cdita. - nuez moscada

cdita. sal
@ Algusto  pimienta

45 min.
Macarrones con queso

2raciones ="

macarrones
leche

beicon

queso rayado

Prohoat oven t

Macarrones con queso

2 raciones

@ 2009

® 200ml
¢ 3ud.

@ 100g

© 25¢

® 259

© 1/4 cdita.
@ 1cdita.

@ Algusto

+

macarrones
leche

beicon

queso rayado
mantequilla
harina

nuez moscada
sal

pimienta

Render baconinafryingpan  Inasa
ide.

45 min.
Macarrones con queso

2raciones

© 2009
@ 200mI

@ Algusto

= 0
macarrones
leche
beicon
queso rayado.
mantequilla
harina
nuez moscada
sal
pimienta

45 min.
Macarrenes con gueso

2raciones

R
macarrones
leche
beicon
queso rayado.

and poppor.

bowl, combine

45 min.
Macarrones con queso

2raciones

@ Algusto

=ik
macarrones
leche
beicon
queso rayado
mantequilla
harina
nuez moscada
sal
pimienta

45 min.
Macarrones con queso

2raciones

bl
macarrones
leche
beicon
queso rayado

Add pastato the

. for approx.
‘min. until gold

45 min.
Macarrones con queso

2raciones Sy
@ 200g macarrones
@ 200ml  leche
3ud. beicon
1009 queso rayado
® 259 mantequilla
@ 259 harina
@ 1/4 cdita. - nuez moscada
1cdita. sal
@ Algusto  pimienta

45 min.
Macarrones con gueso

2 raciones =ac
macarrones
leche
beicon
queso rayado

aking dish mantequilla mantequilla mantequilla mantequilla
harina harina © 259 harina harina
Nutrition per 2/6 @ /4 cdita. - nuezmoscada @ 1/4 cdita. - nuez moscada @ 1/4 cdita.nuez moscada @ 1/4 cdita. nuez moscada
serving " cdita. sal cdita. sal cdita. sal cdita. sal
Gook pastain plenty of Prohoat oven to180°C/ 356°F.  Renderbaconina fryingpan I asaucepan, melt buttor, inalarge bow, combine  Add pastato the sauce and =S - - "
cal-107 saltod, boiling wator Dice bacon into small pioces. addflour, and stiruntilfiour  choosos, thon add two thirds mix briofly. Pour overythin @ Algusto  pimienta @ Algusto  pimienta @ Algusto  pimienta @ Algusto  pimienta
Protoin-30g according to package and butter aro fully hito sauce. Add  into a greased baking dish.
Fat- 629 instructions for approx. 5~ 7 combined to form aroux. sautéed bacon and stir sprinklo choeso and bako in -
Carb-85g min. Drain and set asido. Add mik until fully gtog 180°C/
combined. Add nutmeg, salt, cheese has molted. 355°F.for approx. 30 - 35

and pepper. min. until golden.




Pantallas

Version clara y oscura

Colocala
cacerolaenel
fuego con agua 'y
una cda. de sal

Colocala
cacerolaenel
fuego con agua 'y
una cda. de sal

Echa 200 g
de macarrones
el el agua
hirviendo

Echa 200 g
de macarrones

el el agua
hirviendo




Pantallas

Version clara y oscura
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Corta 3 Corta el
tiras de beicon en
beicon en dados
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Pantallas

Version clara y oscura

’ Poco aceite

Aceite
recomendado

%e‘te

’ Poco aceite

recomendado

Mucho aceite

Colocala
sartén en el fuego
y echa el aceite

\ . Poco aceite

37°C

Colocala
sartén en el fuego
y echa el aceite

Poco aceite

80°C

Echa 3 tiras
de beicon en
dados enla
sartén

Colocalla
cacerolay
derrite 25 g de
mantequilla

2:00

Anade 25 g
de harina

Anade 1vaso
de leche

<




Pantallas

Version clara y oscura

=7 No
dejes de
o ™ = remover
7 ™ sS
/
, \
' \
' ARadir nuez
‘ moscaday
\ I pimienta
\ P / PE RN %}
~
- - N\
= /
51°C / \‘
l . Poca
\ ' nuez moscada
\ ,
\ /
~ 7’
-

AnRadir nuez
moscaday
pimienta

Ae nta

recomendada

Mezclar los
macarrones con
el beicon, la
bechamel y el
queso

8.9

Introducir la
mezcla en un
molde para horno

/"‘\

Ve
/ \
. |
\ /
\ /
\ V4

\§_,

Mezclar los
macarrones con
el beicon, la
bechamel y el
queso

0.9

Introducir la
mezcla en un
molde para horno



Pantallas

Version clara y oscura

RECOMENDACION

El horno esté
precalentédndose

o .
-’

'\ IR

180 °C

6:05

iTienen buena
pinta, que
aprovechel!
Anade tu foto
y/o valoracién a
otros usuarios

2
°)
D) 4

El horno esta
listo, introduce
los macarones

Sugerencias de
presentacion

iTienen buena
pinta, que
aprovechel!
Anade tu foto
y/o valoracién a
otros usuarios

0:01

iLisTO!




Fase de tests de usuario y

propuesta de mejoras.
(3 semanas)




Test de usuario |

Test impreso a color

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

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

- 26/05/20 11:30n
. 28/05/2016:15h
. 29/05/20 1:00h
. 31/05/2013:00h
. 01/06/2012:00n
. 01/06/2017:30h

 Objetivos del test

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

Los usuarios deben de ser capaces de llevar a cabo el cocinado de la receta de macarro-
nes con queso de la aplicacion Kitchen Stories.

* Participantes

Usuarios mayores de 18 anos que tengan conocimientos de cocina o no para comparar
ambos.

.« Andrea (24 anos)

. Elena (53 afos)

- Raquel (22 afos)

- lan (25 afos)

.« Rebeca (22 anos)

« Fernando (59 aRos)

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. También nos seria de utilidad que nos diga cudndo cree que ha finalizado la
tarea.

Presentacion:

La mesa en la que te encuentras es una mesa interactiva (visualizar video de Ikea). Sobre
ella se proyectard la interfaz visual que va a ser representada con los siguientes papeles
impresos. Esta mesa agrupa las funciones que puedes realizar en tu encimera (como cor-
tar o pesar alimentos) y tu vitrocerdmica.

TU misién es realizar unos macarrones, para ello la interfaz te va a ir guiando. Antes de lle-
gar a la receta deberds filtrar los resultados y previsualizar la receta a escoger.

En cuanto a las imdgenes que vas a poder utilizar:

Por un lado, tienes distintos utensilios. Cuchara, cuchillo, plato, bol... no estdn a tamano real
debido a las limitaciones que implicaria pero actua con ellos con normalidad. El horno, es
el Unico que seria un electrodoméstico independiente y que lo vamos a colocar aqui fijo y
es el Unico utensilio que no puedes coger y mover como en la realidad.

Por otro lado, tienes imdgenes de todos los ingredientes que vas a necesitar para llevar a
cabo la receta (mencionar cada uno de ellos para que no haya confusiones).

Comenzamos la prueba:

Son las dos del medio dia y quieres cocinar para dos personas und receta con pasta. Quie-
ro recordarte que esta interfaz es futurista y puedes interaccionar con ella por voz o por
gestos.

Guion de elementos que aparecen + apuntes de cada usuario:

El chef.

«  “éMe puedes dar sugerencias para la comida de hoy?”

« Ha dicho: “Buscair filtros”, de primeras creia que el simbolo de la compra le iba a sacar
los filtros.

«  “Muestrame los filtros”

«  “¢Qué me propones?”

“Filtros”

“Filtros”



Test de usuario |

Test impreso a color

Los filtros. « SP

« Ha pulsado de forma tdctil.

«  TActil. Indicacién de echar los macarrones.

« Tactil « Sin problema alguno.

« TActil. « SP,ha dejado los macarrones llegando a la franja amarilla.

« ‘Pasta’ « SP

« Tdctil en pasta « SP, he llegado al circulo amarillo, esperaba una sefial sonora.
« SP

Recetas con pasta. « Hallegado al circulo amarillo para sacarlos.

« Ha pulsado de forma tdctil.

«  Tactil. Temporizador 5 minutos.

«  TActil. Circulo cortar + icono

«  TActil. Beicon lineas cortar.

« “Macarrones con queso’ « Sin problema alguno, ha cortado por las lineas sin dudar.

«  TActil. « Ha cortado en el plato, pero el plato no lo ha localizado en el circulo.
« SP

La previsualizacién de la receta de macarrones. « SP

« “Quiero cocinar esta receta.” « Ha cortado por las lineas, SP

« “Preparar los ingredientes” aunque le salia colocarlos ya. « SP

« “Adelante, cocinar’

« "Quiero cocinar’ Ilcono coloca la sartén y echa aceite.

« “Cocinar’ « Sin problema alguno.

« ‘Empezar’ en el siguiente “preparamos” « SP
« SP

Preparamos los ingredientes? *Nota: ahora tienes que ir colocando los ingredientes sobre « SP

la mesa y estos serdn reconocidos por la interfaz. Pon primero el beicon y la sal. Después la « SP

nuez moscada y los macarrones. - SP

Peso: circulo mds icono. *Nota: pesa la harina. §Qué ingrediente te falta por pesar?

« Sin problema alguno. Icono cantidad de aceite.

« sin problema. Icono echar beicon.

« Esperaba seguir pesando hasta los 25 gr. Temporizador.

« SP Circulo + icono colocar cacerola y derretir mantequilla.

« Ha creido que tenia que poner la harina encima de lo de colocar un ingrediente porque « Sin problema alguno.

el folio al ser blanco le ha confundido. « SP

« SP, aunque ha dudado con el peso si estaba ya listo o no. « SP
« SP

Circulo de pesadje de harina. « SP

Circulo grande + coloca la cacerola con agua. - SP

« Sin problema alguno.

. SP AAadir harina. (+ Afdadir leche).

« SP Icono no dejes de remover.

« SP Anadir nuez moscada.

- SP Anadir pimienta.



Test de usuario |

Test impreso a color

Temporizador.

Horno precalentado.

Mezclar ingredientes en bol.
Mezcla al molde.

Horno listo.

Horno para introducir la mezclo.
Horno con temporizador.

Tiene buena pinta + sugerencias.
« Ha pedido por voz hacer la foto.
« "Hacer foto”

« Foto hecha tdctil.

« SP,foto hecha tdctil.

« “Subir foto”

« Tdctil ala foto.

Entrevista posterior sobre todos los iconos empleados expuestos:

¢Cémo cambiarias el color de la interfaz? Es decir que en vez de azul los iconos fueran
blancos.

« Porvoz o tdctil iria a ajustes y lo cambiaria.

« Le daria a ajustes tactil.

« Le daria tactil ha ajustes.

« Le daria tdactil a ajustes.

« “Ajustes, cambiar color”

« Tdctil en ajustes.

¢Coémo verias tu lista de la compra? En la cual puedes anadir y quitar alimentos para futu-

ras recetas.

« Le daria al botén del carrito o diciéndole que me lleve a la lista de la compra. Ambos le
parecen intuitivos.

« Le daria alicono que ha confundido antes con lista de recetas.

« Tactil al icono de lista de la compra.

« Tactil el de la lista de la compra.

« ‘Lista de la compra’

« Tactil alalista de la compra.

Si por ejemplo en los filtros, en ingredientes principales quieres filtrar por recetas con cho-
colate, ¢como harias para seleccionarlo?

« Cree que tiene que entrar y luego le pediria recetas con chocolate.

« Le daria aingredientes principales de forma tdctil y esperaria mas filtros.

« Ole daria aingredientes principales o deslizaria, o por voz.

« Slide y cuando aparece lo arrastrard hacia el circulo superior.

« ‘Ingrediente principal, chocolate”

Deslizando lo buscario.

¢Cémo harias para ver mds recetas de pasta?

Se lo diria por voz.

Deslizaria.

“Mostrar mds recetas de pasta” o deslizando.
Deslizando.

“Mostrar mds recetas”

Deslizando.

Si directamente supieras la receta que quieres cocinar ¢§Que harias para evitar los filtros?

Decirlo por voz: “quiero cocinar macarrones con queso’.
Decirlo por voz: “quiero cocinar macarrones con queso’
Decir “quiero cocinar macarrones con queso’

Diria “quiero cocinar macarrones con queso’

“‘Cocinar macarrones con queso’

“‘Cocinar macarrones con queso’

¢Cémo harias para dejar una valoracién al dia siguiente de cocinar una receta?

Se entiende el botdn de valoracion. Pulsard en este.
Ha entendido el icono de valoracion.

Se entiende el icono.

Tdctil en el icono de valoracion.

“‘Comentario, 4 estrellas”

“Valoracion”

¢Qué alimentos crees que deben ser pesados en esta receta?

Los que llevan el simbolo de pesar.

Los que llevan el simbolo de la bdscula.

Los que tienen la bdsculao.

Los que tienen icono.

El icono lo reconoce que es para pesar, pero pesadria todos los que tengan gramos y
miligramos.

Los que tienen el icono.

¢COmo aumentamos el niumero de raciones de la receta?

Ddandole al mads.
Ddandole al mads.
Ddandole al mads.
Ddndole al mads tactil.
Ddandole al mads.
Ddandole al mads.



Test de usuario |

Test impreso a color

En cuanto al indicador de peso: Algo falla, no se hubiera conformado con 23 gr. Igual con
una bolita que indicara que esta listo o que vale con los 23 gr.

¢Qué crees que significa que el temporizador comience una segunda vuelta en color amar-
rillo?

« Me estoy pasando del tiempo.

« Se ha pasado el tiempo.

« Se estd pasando de tiempo.

« Que nos pasamos de tiempo.

* Que se ha pasado de tiempo.

« Se estd pasando el tiempo que estaba configurado.

¢Qué opinas acerca de las lineas de corte para el beicon?

« Ha presupuesto que tenia que cortar primero por la mds oscura, y ninguna duda.

« La mds oscura es la primera en cortar, sin problema. Ha entendido al cortar que el cir-
culo es el fuego.

« Se entienden bien.

« Se entiende, comienza por la mds oscura.

« Seentiende, y asi sabe que todos los trozos son iguales.

« Seentienden, y en el orden correcto, la oscura primero.

¢Qué opinas del medidor de cantidades?

« Lo entiende perfectamente.

« Lo entiende bien.

« Se entiende bien.

« Lo entiende bien.

« Lo de mucho lo pondria también tirando a amairrillo.
« Se entiende bien.

¢Qué opinas del temporizador?
« Sin problema, se entiende.

« También estd claro.

« Estdaclaro.

+ Lo entiende bien.

« Se entiende bien.

« Seentiende.

¢Qué opinas de la iconografia, te resultan claros todos los iconos funcionales?

« Si,todos le han parecido sencillos de comprender.

« Todos correctos, excepto el de la lista de la compra que puede deberse al inicio de la
prueba.

« Todos se entendian bien.

« Lo entiende bien.

« Se entienden bien.
« Todos claros.

¢Qué opinas sobre las sugerencias? sComo harias para ver mds?

« Deslizando o pidiendo por voz mds sugerencias.

« Deslizando, preferiria con flechas. Bien y completa.

« Igual con una sugerencia es suficiente, deslizando veria mds.

« Deslizando tdctil, o con una barra de estado abajo.

« Pondria la foto mds grande. Te ensenaria la foto antes de subirla. “Ver mds sugerencias”
« Bien. Deslizando para ver mads.

¢En caso de ser una carne te gustaria también salsas o acompanamientos?

« Sifuese carne preferiria los acompanamientos. Al ser sugerencia de presentacion, me-
jor alfinal, pero las salsas y acompafiamientos antes. Le gustaria al principio de la rece-
ta o en los tiempo de espera como el del horno.

 Si, durante el cocinado, mejor al principio de la receta.

« Le gustaria verlos antes de empezar la receta.

« No, requiere salsas si viene en la receta. Si estd cocinando por ejemplo unas pechugas
a secas si le gustaria que durante el cocinado le sugiriera salsas o acompanamientos.

« Si, alfinal le gustaria.

« Si, al terminar la receta.

¢Cémo dejarias una foto de tu receta? Hay una cdmara integrada en tu cocina.
« Sin problema.

- SP

- SP

«  TActil.
e Voz

«  TActil.

Comentarios que quiera anadir el usuario:

« Lo unico que no ha entendido ha sido lo de deslizar. Los iconos de la interfaz en general
son claros. No cree que le falte nada.

« Bueno: completo, dindmico y sencillo cocinar. Si volviera a utilizarla no tendria ningdn
problema.

« Muy bien,lo Unico el peso.

« Lo entiende bien.Los de deslizar los cortaria por la mitad.

« No, estd bien, es facil cocinar con esto y dan mds ganas.

« Se siente capaz de cocinar con esta mesa y le gustaria tenerla.

» Métodos
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Test impreso a color

Las pruebas de usuario fueron realizadas mediante papeles impresos a color con la inter-
faz digitalizada.

El prototipo a papel fue probado por los usuarios en una mesa negra cerdmica en un salén
vacio sin ruidos ni distracciones para el usuario. Se realizé de este modo para asemejarse
a la realidad debido a que la idea inicial es que sea una interfaz proyectada.

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 dénde se encuentra.

« Escenarios

Las pruebas se realizaron en la mesa de comedor de un saldn. Esto daba mds realismo ala
prueba y resultaba mds cotidiano para los usuarios.

 Los datos obtenidos de las observaciones

Tras la prueba de usuario realizada tanto a usuarios que suelen realizar recetas como d
usuarios que no suelen cocinar nunca se han extraido las distintas conclusiones y cambios
a realizar en la interfaz propuesta.

1. En general los usuarios encuentran ventajas en el cocinado con la interfaz y muestran
una actitud positiva a utilizarla en su dia a dia.

2. Los usuarios admiten los comandos por voz y todos generalmente con el mismo co-
mando.

3. Todos afirman que les gustaria disponer de salsas o acompanamientos, generalmen-
te al principio del cocinado o en momentos de espera.

4. Se entienden correctamente: iconos, medidor, temporizador, lineas de corte, segunda
vuelta del temporizador amarilla,alimentos que requieren peso, raciones, ajustes, lista
de la compra, valoracion y foto.

5. Hacen falta flechas o corte difuso de la imagen en los elementos que se pueden desli-
zar para seleccionar la receta para invitar al usuarios a deslizar si este no estd familia-
rizado con los comandos por voz.

6. Falta el icono de previsualizar el video antes de comenzar a cocinar en relacion a los
resultados obtenidos en la encuesta.

7. Unificar colores y eliminar fotos cuando no son necesarias para que todo lleve la mis-
ma estética.

8. Modificar la gréfica de peso para asemejarse al medidor. Los usuarios tiene que saber a
partir de qué punto ya se puede dar como vdlido el peso aunque no sed este totalmen-
te exacto y cuando se estdn pasando de peso.

9. Sielusuario no coloca los elementos de corte en el circulo u otros, el circulo sera el que
se desplace donde el usuario lo desee.

A continuacién se muestran las pantallas con cambios realizados tras la prueba. Primera-
mente se va a colocar la imagen antigua y a su lado la versién evolucionada.
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Video + entrevista

A continuacion se realizé un test de usuario mediante la visualizacién de un video ilustra-
tivo de la interfaz y sus funciones. A los usuarios se les proporcionaron las siguientes pre-
guntas, especificdndoles el contexto e indicando que la finalidad era evaluar el prototipo.

Preguntas:

-

¢Comprendes el funcionamiento del peso y del medidor? A partir de qué momento

puedes dar por vdlido el peso?

¢Qué crees que sucede cuando el circulo del fogdn comienza a girar?

¢Que sucede en los macarrones cuando empieza la segunda vuelta amarilla?

¢Te parecen intuitivas las lineas de corte del beicon?

¢Que opinas a cerca de la estética general de la interfaz? Ejemplo: Limpia, sobrecarga-

da, demasiada informacion, estd correcta... etc.

¢Comprendes todos los iconos grdficos o alguno te ha generado dudas?

¢Hay algin elemento que no entiendas o te genere dudas? ¢Por qué crees que genera

dudas?

8. ¢Te gustaria disponer de esta interfaz/mesa interactiva en tu cocina? (Teniendo en
cuenta que el precio es asequible)

9. ¢Crees que te aiadiria sencillez a la hora de cocinar o te complicaria el proceso?

10. ¢Algun comentario acerca del video o la interfaz? Hay alguin elemento que quieras des-

tacar de forma positiva o negativa?

aAwN

N o

« ¢éRealizarias algun cambio o afadirias algo a la interfaz?

A continuacién se muestran 15 de las 24 respuestas recabadas, debido a la extension se
han seleccionado aquellas que no se repetian con otras respuestas.

-+ Respuestas:

¢Comprendes el funcionamiento del peso y del medidor? ¢A partir de qué momento pue-
des dar por vdlido el peso?

« Si, a partir del puntito que hay casi al final del circulo.

« Si,comprendo el funcionamiento del peso y del medidor. Doy por vdlido el peso cuando
llega al punto amarillo.

« Cudndo llegas al punto que estd marcado.

« Si,cuando la linea blanca supere la marca amarillo.

« Si,cuando llega al puntito amarillo.

« Comprendo el funcionamiento del peso y me flipa porg no tengo peso en casa, y creo g
se puede dar por valido a partir del punto amarillo.

« Si.Cuando llegan a la bolita amarilla del indicador.

« Elpeso es vdlido a partir de la marca amarilla y se entiende que si pones lo que sea so-
bre el recipiente se pesa conforme vayas echando los ingredientes.

« Si,lo comprendo. Cuando llega al punto amarillo el peso es vdlido.

« Si. A partir del punto amairrillo.

« En el puntito amarillo la medida es adecuadoa.

« Si.Cuando llega al punto.

« Cuando supera el punto amarillo.

« Sique lo comprendo, se puede dar vdlido en cuanto pasa el punto amairrillo.

« Creo que si, te va indicando el peso que llevas y cuando llega al punto amarillo ya es
vdlido, intuyo que no deberias pasarte mads del circulo completo.

¢Qué crees que sucede cuando el circulo del fogdn comienza a girar?

« Que estd funcionando es decir que estd empezando a calentar subiendo los grados
hasta el indicado para hacer el plato.

« Supongo que el fuego empieza a calentarse.

« Comienza a coger temperatura.

« Que estd en funcionamiento.

« Que estd en funcionamiento el fogdn, estd cogiendo la temperatura adecuadoa.

* Que se estd empezando a calentar la cazuela y va subiendo la temperatura.

« Que comienza el tiempo de cocinado.

* Que calienta.

« Estd calentando.

« Que empieza a calentar.

« Empieza a calentarse el fuego.

« Que se estd calentando.

- Se estd calentando el fuego (incrementando progresivamente la temperatura).

« Que estd calentando.

+ Que se empieza a calentar la vitro/ placa.

¢Que sucede en los macarrones cuando empieza la segunda vuelta amarilla?

« Que se ha apagado el fuego pero se deja esos 30 segundos para acabarlos de dejar al
punto que se quiere.

* Que ya ha pasado el tiempo que tenian que estar al fuego.

« Te estds pasando del tiempo seleccionado y pueden quedarse blandos.

« Que estdn en el punto correcto de coccidn.

« Creo que nos hemos pasado del tiempo, pero mas que por el elemento amarillo lo he
detectado por el simbolo + junto al tiempo que ahora va en ascenso.

« Que se estd cociendo mds del tiempo recomendado porqg ya ha pasado el tiempo de
“listo!”.

* Que se excede el tiempo de cocinado.

« Tiempo que se ha pasado del recomendado.

« Que el tiempo de coccién recomendado se estd superando.

« No he visto la 2 vuelta amarilla.
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« Te has pasado de tiempo de cocinado.

« Que se ha pasado de tiempo.

* Que la pasta se estd pasando.

« Opcional dejarlos un poco mds si los quieres mds hechos.
« Supongo que serd si los quieres un poco mds cocinados.

¢Te parecen intuitivas las lineas de corte del beicon?

« Si

« Si

« Si,aungue no las veo necesarias.
« Si

« Siaunque no me parece que sea algo muy importante.
« Siclaro.

« Si,mucho.

« Si

« Si

« Si

« Me parecen bastante bien.

« Claro.

« Perfectamente.

« Si

« Si

¢Que opinas a cerca de la estética general de la interfaz? Ejemplo: Limpia, sobrecargada,
demasiada informacién, estd correcta... etc.

« Limpiay correcta, cierto que las letras no se leen muy bien, no se si debido al video o en
la realidad son tan pequenas, pero casi No es necesario leer para entender.

« Creo que es bastante clara ya que la informacidon se entiende bien.

« Es correcta creo que ayuda a seguir los pasos.

« Estd correctay se entiende bien.

« Cantidad de info guay, en lo que seria el menu principal igual veo muy pequeia la le-
tra de los circulos pequenitos. Igual que la letra de cada paso que sale en miniatura en
cuanto eliges la receta. Pero imagino que en persona se veria mds grande. El estilo asi
con los circulos lo veo bien, moderno y futurista.

« Esta muy bien, muy limpia y no creo que esté sobrecargada pero no meteria mds infor-
macién tampoco, asi estd bien.

« Esunainterfaz limpiay se entiende todo bastante bien.

« Seve sencillay sin mucho adorno a mi me gusta asi.

« Me parece correcta.

« Bastante clara y muy limpia, quizd demasiada informacion.

« Me parece limpia y con la informacion justa y necesaria que necesitas.

« Limpia, sencillay con un claro flujo de trabajo siempre dando feedback al usuario de las
distintas acciones elegidas previaomente.

« Eslimpiay clara.

« Sencillay clara.

« Creo que esta bastante bien.

¢Comprendes todos los iconos grdficos o alguno te ha generado dudas?

« Los comprendo todos. Me parece que mds seria un error y menos no se entenderia.
« Comprendo todos, son bastante intuitivos.

« Si, se entiende.

« Se entienden todos.

« Todo bien.

« He comprendido todos ademds de tamarfo muy bien se ven bien.
« En general todos los iconos son intuitivos.

« Se entienden todos.

« He entendido todos.

« Se entienden perfectamente.

« Comprendo todos.

« Todos claros.

« Enlineas generales, he entendido todo.

« He comprendido todos.

« Creo que los he entendido todos.

¢Hay algun elemento que no entiendas o te genere dudas? ;Por qué crees que genera du-
das?

« Nada es todo muy intuitivo, se entiende bien.

« No, comprendo todos.

« Creo que no.

* No.

« Se entiende bien que indica donde debo colocar la cacerola o el plato, aunque no sé si
es también donde la detecta. Es decir, si debo colocarlo justo ahi o sila coloco en otro
sitio me la detectaria ahi.

« No,todo bien, me gusta también cuando aparece el dibujo del chef,es como que apren-
des de sus consejos es guay.

« No hay nada que me genere dudas.

« Eldnico que igual un poco el de la pimienta por ser diferente pero tampoco me genera
serias dudas.

* No.

« Nada, estd todo ok.

« No, entiendo todo.

« Esunainterfaz clara, la cual no genera dudas.
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- Enla pantalla de inicio (donde sale el cocinero), no sé si son botones el carro y el engra-
naje o solo iconos.

« He comprendido todos.

« Se entiende bastante bien, quizd he dudado con lo de la ruleta amarilla de los macarro-
nes porque no te especifica para qué es (o no lo he visto).

¢Te gustaria disponer de esta interfaz/mesa interactiva en tu cocina? (Teniendo en cuenta
que el precio es asequible).

« Pues no me importaria, me ahorraria en ciertas recetas tener el movil en la cocina a
riesgo de estropearlo, mancharlo. Etc.

 Si, seria interesante contar con ella para cocinar.

« Si, puede ayudarte y te quitaria todos los libros de recetas que tienes por la mesa.

« Si

« Si

« Sin duda vaya me flipa.

« Si, estaria muy guay.

« Sila verdad que si, cualquiera puede cocinar asi.

« Si, puede ser de ayuda.

« Si

« Si

« Siel precio es asequible, claro. §Quien no?.

« Si, creo que me daria menos pereza cocinar. Haria la tarea de la cocina mads sencilla e
intuitiva.

« Si

« Me encantaria.

¢Crees que te afadiria sencillez a la hora de cocinar o te complicaria el proceso?

« Seria como una ayuda, al fin y al cabo si se puede hacer cambios en la receta para lle-
gar a dar el toque personal a los platos, me parece muy Util.

« Creo que para recetas mds complejas seria una buena forma de hacerlas de forma
correcta.

« Silos pasos van ordenados y con tiempo suficiente ayudaria.

« Asiestd bien.

« Segun para qué. No la usaria para hacer platos tipicos o que ya domino. Si tiene alguna
funcién extra interesante pues si.

« Me anadiria sencillez y ademds creo g también me ayudaria a ahorrar tiempo, porque
muchas veces pierdo tiempo en buscar la receta, apuntar los pasos, intentar medir a
ojo los pesos, etc.

« Enplatos sencillos o aquellos cuyas recetas tenemos muy interiorizadas creo que com-
plica el proceso, pero para recetas nuevas o un poco mds complejas me parece genial.

« Sencillez aunque quizds una vez haya repetido varias veces una receta ya no necesito

toda la informacién que me da.

Podria ayudar.

Lo pone, extremadamente facil.

Te anadiria sencillez y ganas de cocinar.

Es un cocinado bastante guiado con sus pros y sus contras. Pros: las recetas te queda-
rdn bien. Contras: la cocina es subjetiva y a cada persona le gusta en un determinado
punto o sabor concreto.

Sin duda, facilito.

Sencillez.

Me ayudaria ya que yo no tengo imaginacion para cocinar y dasi me evitaria tener que
estar buscando recetas y tener que mirarla continuamente.

¢Algun comentario acerca del video o la interfaz?¢Hay alguin elemento que quieras desto-
car de forma positiva o negativa?

Una conexién con la nevera para que la mesa te deje hacer unicamente aquellos platos
para los q dispones de todos los ingredientes.

No encuentro ninguin aspecto negativo.

Esta bien.

Me gusta que haya una diferencia entre la linea amarilla y la total para dejar un poco
mas de libertad a la persona que cocina.

Se entiende todo muy bien.

Lo dicho anteriormente.

Me ha parecido todo muy claro y ordenado, estd muy guay.

Nada.

Nada.

No estd bien.

Me gusta que puedas dar tu opinién y/o fotografiar el resultado final para préximas ve-
ces.

De forma positiva el scroll tactil. De forma negativa el problema de usabilidad que le
puede ocasionar a personas mayores ver la interfaz en letra tan pequena si no se pu-
diera ampliar.

La descripcidn de los pasos es clara y concisa.

Me parece una buena herramienta para cocinar, incluso para aquellos a los que no se
les da muy bien la cocina ya que te va indicando todos los pasos de manera muy clara
y sencilla, sin excesos de informacién.

La idea me parece buenisima. Lo Unico que en el video se ve demasiado rdpido y casi
no te da tiempo a observar todo bien.

¢Realizarias algin cambio o anadirias algo a la interfaz?

Nada, a voz de pronto no echo nada en falta, podria seguir perfectamente la receta.
No.



Test de usuario |l

Video + entrevista

« Esta era una receta fdacil no se que sucederia en otras que hay que retirar para afadir
en otros momentos del proceso por eso lo del ordenamiento claro a la hora de hacer
las cosas.

« No, asi estd bien.

- En general quizés los textos mds grandes. (igual también en los pasos que van saliendo
dentro de un circulo junto al icono de apoyo). Igual se podria dejar mds aire entre texto
e icono al aumentar el tamanfo. Pero vaya, por proponer algo, pero lo veo bastante bien
todo.

« No, creo que asi estd bien vaya para mi gusto no afadiria nada mds porque entonces
si que la veria un poco recargada e igual sentia que tiene muchos estimulos que me
pondrian nerviosa.

+ Nada.

* No.

« Quizds una alarma cuando se llegue a lo recomendado para no tener que estar pen-
diente de la pantalla.

« Creo que sobra parte de la informacion, no deja lugar al error. Por ejemplo, quitaria las
marcas de corte de los alimentos. Esta muy bien, pesos, tiempos, ingredientes, tempe-
raturas...

« No, creo que estd pensado en todas las necesidades.

« Complementarlo con un segundo plato, por ejemplo de manera que puedas cocinar
concurrentemente.

« Quizd el texto que va dentro de los circulos colocados abadjo a la derecha, lo veo un
poco pequeno. No sé si seria posible que se pudiese ampliar el texto rollo pantalla del
mMovil cuando amplias una foto.

« Anadiria una opcién para seleccionar mds o menos tiempo de coccién de los macarro-
nes, al igual que el tiempo durante el que se frie el bacon.

« No se me ocurre nada mds que pudiera necesitar. No se si llevara sonido o no, pero
supongo que ayudaria que te avisara cuando se han cocinado las cosas para poder
distraerte y que no se te pase o se te queme la comida.

Conclusiones:

Esta prueba estaba compuesta por el video, de una duracién de 2:27 minutos, y una en-
trevista de diez preguntas mds una de sugerencias. Link al video: https://youtu.be/QLf7-
qbQ570

Gracias a esta se observo que los medidores, en esta muestra de usuarios, eran compren-
didos sin problema, al igual que el temporizador, la funcion de giro del fogon y las lineas de
corte.

También, destacé de forma positiva que casi todos los entrevistados afirmaron que se tra-
ta de una interfaz limpia y sencilla, con la informacién que realmente necesitan y recal-
can en varios casos que menos o mds informacidn seria un error. Ademds, casi todos los
participantes dicen comprender todos los iconos y que ningun elemento les ha generado
dudas.

Por otro lado, todos los usuarios dicen que les gustaria disponer de estd interfaz en su co-
cinay, generalmente, no estd anadiendo carga al proceso de cocinado sino todo los con-
trario, a los participantes les resultaba més sencillo cocinar empleando la interfaz.
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Inventario de contenidos

ID
1.00
1.01
1.02

1.03

2.00

2.01
2.02
2.03
2.04
2.05
2.06
2.07

2.08
2.09
210

2.11

212

Nombre de la seccidn Tipo de contenido

Chef preguntando que quiere el usuario, acceso a ajustes y

Chef lista de la compra
Filtros Distintos tipos de filtros
Recetas Distintas recetas dentro de una categoria

Duracion de la receta, anadir a la lista de la compra,
valoracion media, dificultad, comensales, ingredientes,
cantidades, pasos a seguir, utensilios y video resumen

Previsualizacion de
receta

Preparar ingredientes Ingredientes, cantidades y progreso

Peso Cantidad e ingrediente

Colocar olla/sartén Circulo con mensaje e icono mostrando el utensilio
Echar ingrediente Circulo indicando el ingrediente
Temporizador Mostrar el tiempo consumiéndose
Cortar ingrediente
Medidor

Anadir ingrediente

Mostrar las lineas de corte y el ingrediente

Mostrar la cantidad de ingrediente echada y la recomendada
Mostrar donde y como anadir ingredientes

Mostrar cuando se esta comentiendo una accién que puede

Alerta -
afectar al resultado final
Mezclar Mostrar qué ingredientes mezclar
Utensilio . . , :
Mostrar qué utensilio seria el mejor
recomendado

Electrodoméstico listo Avisar cuando se puede utilizar otro electrodoméstico

Sugerencias Mostrar emplatados para la receta

Tipo de pagina

Navegacion
Navegacion

Navegacion

Consumo

Interaccion

Consumo
Navegacion
Navegacion

Consumo

Consumo

Interaccion

Navegacion
Consumo
Navegacion

Consumo

Navegacion

Consumo

Objetivo/funcién de la pagina
Acceder a las funciones

Acceso a recetas
Seleccionar la receta deseada

Comenzar el cocinado

Ayuda para preparar los ingredientes de la
receta

Ayudar al peso de ingredientes
Indicar donde y cuando colocar el utensilio
Indicar cuando echar los ingredientes
Indicar el tiempo éptimo de cocinado
Indicar el corte 6ptimo
Ayudar con las cantidades "al gusto”
Indicar qué ingrediente

Recomendar acciones para un buen cocinado
Indicar cuando realizar la accién
Recomendar los utensilios éptimos

Avisar cuando esta el electrodoméstico para
usarse

Indicar sugerencias de emplatado u otros

* Estos son los distintos elementos requeridos en la interfaz para la elavoracion de la receta de macarrones con queso. Algunos de ellos se repetirdn durante el proceso de cocinado.



Estructura

El usuario llega a la
cocina
i (*) En caso de necesitarlo el usuario puede repetir pasos

Sugerencias, foto o
vanraC|on

{ Ajustes

El chef le pregunta
gue quiere cocinar

{ Lista de la compra i

Quitar del fuego

Grafico con filtros

{

Quitar del fuego Esperar

[ Quitar del fuego

Recetas de pasta adir nuez moscada

{

Previsualizacion de la
receta de macarrones

|

|
:

|

|

Quitar del fuego

y plmlenta en el horno

B S B

|
"

Horno
Esperar

|
|

B

precalentandose

Echar macarrones

aceite

[A adir harina y lech para hormno

—[Preparar ingredientes

[ Pesar ingredientes

T

[Poner sartén y echar

Colocar ollay echar

Mezclar ingredientes
sal

mantequnla

|
|
|
|
|
|

|
| |
| !
| :
| ]

|
|
|
|

T

[ Poner en un molde

[ Cortar beicon [COlOCar olla y derretir

* llustra los procesos que podria realizar el usuario con la interfaz.




Diseno visual

”’
Iconografia
A continuacién se muestran los distintos iconos empleados: « Segunda vertical: Mezclar ingredientes y remover.
« Primera linea horizontal: ajustes, lista de la compra, recomendacién o alerta, valoracio- - Tercera vertical: Anadir ingrediente y pesar.
nes, imagen, video y anadir a la lista de la compra. - Cuarta vertical: utensilio necesario (en este caso molde para horno), cortar y hornear.

« Primera linea vertical comenzando por la izquierda: colocar olla en el fuego, colocar
sartén en el fuego y colocar olla con agua en el fuego.
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Pantallas finales

En primer lugar, la mesa detectaria la presencia del usuario tanto por voz como por vision
de la cdmara y nuestro chef le preguntaria que es lo que desea. En funcién de la hora del
dia que seaq, el chef le propondrd comida, cena, desayuno.. etcétera. Este es un aspecto
que se vio a mejorar en el andlisis de la aplicacion de Kitchen Stories.

En este mismo punto, el usuario puede acceder a los ajustes y personalizar idioma, color
de la interfaz para adecuarlo a su encimera, el personaje y la voz, los sonidos y demds
preferencias que se continuardn trabajando en el futuro con la empresa. Por otro lado,
continuando en esta misma pantalla, el usuario también podrd acceder a la lista de la
compray editarla, anadir o eliminar elementos que desee y crear una lista totalmente per-
sonalizada que en un futuro podria conectarse con su dispositivo maévil o en caso de estar
hablando de una cocina inteligente, con su nevera.

iHola, Maria!
¢Qué te apetece
comer hoy?

O~ ~p

o F

En nuestro caso, el usuario no sabe que desea cocinar y entonces dice en voz alta la pala-
bra *filtros” y le aparecerian los distintos filtros los cuales desde ajustes podrian ser edito-
dos o si el usuario desea algo concreto y no lo ve podria utilizar un comando por voz.

Sin embargo, si aparece lo que deseaq, por ejemplo en “ingredientes principales” aparece
“pasta’, simplemente con decirlo mediante comando por voz o pulsando sobre pasta, sal-
drian las distintas recetas dentro de esta subcategoria.

&

Dietasy
estilos

Si )

Categoriasy
momentos

Cocina
de culturas

4

Mis

&

Ingredientes

colecciones principales




Pantallas finales

3

Entonces el usuario veria las distintas recetas y seleccionaria “macarrones con queso’.
Igualmente podria hacerlo mediante voz o por gesto y para ver las distintas recetas val-
dria con deslizar hacia ambos lados.

Todo esto fue comprobado en la prueba de usuario realizada con los elementos de la in-
terfaz digitalizados e impresos a color. Puntualizar que, en caso de saber que se quiere co-
cinar o no desear una receta concreta el usuario Unicamente tiene que comunicdrselo a
la interfaz por voz, y del mismo modo para volver atrds.

4

Una vez seleccionada la receta, antes de pasar al cocinado paso a paso, el usuario podrad
previsualizar la receta y decidir si finalmente quiere o no cocinarla. Antes de previsualizarla
puede observar la dificultad de la receta, la valoracién media de los usuarios, el nombre,
una foto y la duracién del cocinado. Una vez seleccionada la receta podrd seguir viendo la
valoracion media, la dificultad, el nombre y la duracion.

Ademds, también podrd ver un resumen del paso a paso, los utensilios que va a necesitar,
los ingredientes y cantidades necesarias, un video resumen de la receta y el nidmero de
raciones. Este Ultimo podra ser editado y podrd incluir los elementos de la receta en su lista
de la compra, ademds de aiadir una foto y/o valoracion.

Spaguetti Spaguetti Tortellini Macarrones
al pesto con bacon con setas muffins con queso
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45 min.
Macarrones con queso

2 raciones -

200 g macarrones
® 200ml leche

® 3ud. beicon

100 g queso rayado
259g mantequilla
259 harina

® 1/4 cdita. nuez moscada
® 1cdita. sal

@ Algusto pimienta

Utensils

large sauce pan, sieve,

oven, cutting beard,
knife, small frying pan,
cooking spoon, large
saucepan, large bowil,
Video baking dish

resumen

Nutrition per
serving

Cook pasta in plenty of Preheat oven to 180°C/ 356°F. Render bacon in a frying pan In a saucepan, melt butter, In a large bowl, combine Add pasta to the sauce and

Cal - 1017 salted, boiling water Dice bacon into small pieces. and set asidle. add flour, and stir until flour cheeses, then adld two thirds mix briefly. Pour everything

Protein- 30 g according to package and butter are fully of it to the white sauce. Add into a greased baking dish,

Fat-62g instructions for approx. 5 =7 combined to form a roux. sautéed bacon and stir sprinkle cheese and bake in
Carb-85g min. Drain and set aside. Add milk until fully everything together until the preheated oven at 180°C/
combined. Add nutmeg, salt, cheese has melted. 365°F. for approx. 30 - 35

and pepper. min. until golden.
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Si el usuario decide cocinarla Unicamente mediante el comando “cocinar” comenzaria el
paso a paso de la receta. En este punto, justo antes de comenzar, se le preguntaria al usua-
rio si quiere preparar los ingredientes. Si no lo deseaq, iriamos directamente al paso a paso,
y silo deseaq, bastaria con que fuera colocando los ingredientes en la mesa y conforme van
siendo reconocidos se pondria un tic en la lista de ingredientes.

Al
&R  Preparamos los
% ; ;

= ingredientes?

45 min.
Macarrones con queso

45 min.
Macarrones con gqueso

2 raciones - + .

2 raciones - +
200¢g macarrones 2009 macarrones
@® 200ml leche ® 200ml leche
@ 3ud beicon @ 3ud. beicon
1009 queso rayado 100 g queso rayado
259 mantequilla 25¢g mantequilla
259 harina 25¢g harina

® 1/4cdita. nuezmoscada
@ 1cdita. sal
@ Algusto  pimienta

® 1/4cdita. nuezmoscada
® 1cdita. sal
@ Algusto pimienta

Del mismo modo sucede con los ingredientes que requieren ser pesados. Por defecto, el
usuario tendrd marcado con un icono en la lista de ingredientes aquellos que deben ser
pesados y aparecerd un circulo en la zona de pesaje. Si el usuario no desea pesarlos, con-
forme sean necesarios aparecerd el circulo en la zona de pesaje para que los pese si lo
desea en ese momento. Si decide pesarlos, cuando el peso sea el correcto se colocard el
tic como aquellos alimentos que no requieren ser pesados. Igualmente, en este momento
podrdn cambiarse las unidades de medida, el nimero de comensales y cambiar o elimi-
nar los ingredientes que el usuario desee, con comandos por voz. Esto es debido a los re-
sultados que salieron en la encuesta inicial sobre los hdbitos de cocinado de los usuarios.

45 min.
Macarrones con queso

45 min.
Macarrones con queso

2 raciones - + 2raciones - +
@& 200g¢g macarrones @ 200g¢g macarrones
® 200 ml leche ® 200mI leche

@ 3ud. beicon @ 3ud. beicon

100 g queso rayado @ 1w0g gueso rayado
259 mantequilla 259 mantequilla
259 harina @ 259 harina

@ 1/4cdita. nuezmoscada
@ 1cdita. sal
@ Algusto  pimienta

@ 1/4 cdita. nuez moscada
@ 1cdita. sal
@ Algusto  pimienta
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6 - 7

/ \ Una vez preparados los ingredientes (en caso de que el usuario asi lo decida) nos apare-
cerd dénde y cémo colocar la olla y la cantidad de sal a aiadir. Cuando esté colocada,

, comienza a calentarse el agua y cuando echa a hervir se avisa al usuario con un mensaje
\ y una alerta sonora suave y agradable para el usuario.

I Coloca la
cacerolaenel

\ P@ S O / fuego conaguay

una cda. de sal

Echa200g
de macarrones

el el agua
® |
/
0g 139 24 ¢ 279 /
Cocoaur Harino Harina Harna s
~grede~e —-— -
123 °C

hirviendo
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El usuario echa los macarrones y comienza el temporizador, cuando estén listos volverd
a aparecer un mensaje y la alerta sonora. Si se pasa del tiempo, comienza una segunda
vuelta en el temporizador de color amarillo. El usuario es el que finalmente decide cuanto
tiempo quiere tener la pasta cociendo. Ademds, mientras el fogdn esté calentando, el cir-
culo del fogén permanecera girando.

~
7
/ N\

0:01

5:00

N UIOS iLISTO!

Del mismo modo, se indicard al usuario dénde y cdmo cortar el beicon, pero siempre pue-
de tomar la decisién de hacerlo en otra zona de la mesa y la proyeccion iria dénde se
detectase el ingrediente, en este caso el beicon. O también, podria decidir hacerlo de otra
forma y por tanto no aparecerian las lineas de corte.

Corta 3
tiras de
beicon en
dados

Corta el
beicon en
dados
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Tras esto se le indica dénde colocar la sartén y un medidor para el aceite recomendado. Cuando el aceite estd a la temperaturaideal, le aparece el mensaje para echar el beicon, y
Las indicaciones serian similares a las de la olla. En este caso cuando el azul oscuro llega cuando este lo echa comienza el temporizador y cuando termina le avisa del mismo modo.
al punto amarillo podemos entender que la cantidad serd la ideal y se dard por valido un

poco antes y un poco después de este punto. Sin embargo, la dltima decision la tiene el

usuario y si lo desea puede no echar nada o echar mucho.

Colocala
sartén en el fuego
y echa el aceite

Echa 3 tiras
de beicon en
dados enla
sartén

' \ . Poco aceite '

-— e 2:00 0:01

’ Aceite N NS iLIsTO!
Poco aceite recomendado Mucho aceite 80 °C




Pantallas finales

Para la bechamel se sigue el mismo proceso y la interfaz va indicando cuando echar cada
ingrediente. En este caso, como es importante no dejar de remover, si se detecta que el
usuario para, saltaria una alerta para que esta no se quemase.

Colocalla

cacerolay
derrite 25 g de
mantequilla

/,—§\\
/
\

, ‘ Anade 25 g
' ' de harina
‘\ / -

\ / s RN

32°C ' \

Anade 1vaso
de leche

@

13

Aligual que el aceite, las especias que se miden al gusto del usuario, tendrian el mismo tipo
de medidor con la cantidad recomendadoa.

No
dejes de
remover

S

ARadir nuez
moscaday
pimienta

~
s \
\
\ . Poca
' nuez moscada
/
/
~ 7
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Y cuando la bechamel estuviera lista se avisaria al usuario de forma visual y auditiva. Posteriormente se informa al usuario de que mezcle los ingredientes y de que debe intro-
ducir la mezcla en un molde apto para horno.

ARadir nuez
moscaday
pimienta

Mezclar los

_ macarrones con
) ~ el beicon, la
/ \ S bechamely el
, \ P - ~ N queso
' \ ‘ Pimienta / \
' recomendada , \
\ / ; l
\ . ) ‘ , Introducir la
- mezcla en un
- _ P p - ~ \ molde para horno
\ - / / ~
51°C / ~=- A
\ ! \
a I ! \
\ / ; '
\\ / ° \ /
N 7 \
- 1:30 0:01 N\ /
UOS iLISTO! /
43 °C b
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Ademds, se le avisa de que el horno se ha puesto a precalentar y cuando este esté listo se

le avisard de que puede introducir los macarrones en el horno.

RECOMENDACION

~ El horno estd
7 \ precalentdndose
/
\ =
/ NG
I
/
/ -
N\ -~ =
~__."7 s =
= /

El horno estd
listo, introduce
los macarones

Una vez en el horno comienza el temporizador y le informa de la temperatura, la funcién
utilizada y cuando se deben sacar del horno.

180 °C

0:01

jLIsTO!
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Finalmente, se le muestran sugerencias de emplatado y un feedback positivo por parte
de la interfaz. Ademds, se le ofrece al usuario la primera vez que realiza la receta dejar una
valoracion o fotografia. Si no lo hace en ese momento, puede hacerlo igualmente desde la
pantalla de previsualizacion de la receta.

iTienen buena

é 3 pinta, que
<&/ aproveche! @
Anade tu foto

y/o valoracién a
otros usuarios

sugerencias de
presentacion

Link al video prototipo final: https:/[/youtu.be/QLf7-qbQ570



Conclusiones

A continuacion se van a indicar las distintas conclusiones extraidas de la realizacion de
este proyecto tanto a nivel personal como profesional.

En relacidn al trabajo presentado, debe tenerse en cuenta que se trata de la continuacion
de un proyecto que comenzd el ano pasado pero en esta ocasidon dando un salto a un
campo mucho mds amplio. Esto ha supuesto nuevos retos que afrontary en general, abor-
dar una problematica que puede llegar a ser tan extensa como uno desee. Como ya se
ha mencionado, la cocina es un lugar relativamente cadtico, lleno de utensilios diferentes,
multitud de alimentos y suciedad.

Es un entorno altamente variable y en el que entran en juego muchos tipos de usuario
distintos que podrian ser objetivos de la interfaz. Esto dificulta adn mads el reto, ya que hay
que adaptar la secuencia a distintas variables y casuisticas, y en todo momento el usuario
tiene que tener total libertad para tomar sus propias decisiones independientemente de
la aplicacion.

Por otro lado, este trabajo se encuentra dentro de un proyecto multidisciplinar, formado
por diversos grupos de investigacion que trabajan de forma paralela siguiendo un mismo
fin comun pero que a dia de hoy no se interrelacionan de una forma estrecha. Sin embar-
go, conforme avance el tiempo, todas las investigaciones realizadas dentro del proyecto
irdn convergiendo e integrandose.

Ademds, es un proyecto abierto en el cual la empresa marca las pautas y la linea de di-
sefo d seguir pero que al mismo tiempo permite la exploracion de nuevos campos. Del
mismo modo que el ano anterior, a partir de ahora el concepto seguird siendo evaluado
con distintos usuarios y evolucionando con las pertinentes modificaciones para mejorarlo.

En cuanto al trabajo individual realizado, puntualizar que este consiste en un primer proto-
tipo sobre cémo integrar el amplio mundo del cocinado de recetas en la cocina inteligente
y que continuard desarrolldndose como ya se ha comentado.

Ademds, afadir que se ha cumplido el objetivo inicial de la propuesta que consistia en
realizar un prototipo visual integrando las recetas de la aplicacion Kitchen Stories con la
realidad aumentada, que es la tecnologia que se va a emplear en el proyecto, y en la cual
se estd trabajando en el grupo junto con la empresa BSH.

Por otro lado, profesionalmente hablando, la empresa ha resultado tener una opinidn sa-
tisfactoria a lo largo de las diferentes reuniones, y por tanto, se continuard desarrollando el
concepto en esta linea hasta final de afo, pudiendo variar cuando la empresa o los resul-
tados de las siguientes pruebas de usuarios lo determinen.

El resultado obtenido de este trabajo no se puede fabricar a corto plazo (un afo) pero si
abre las puertas a una via de futuro y ademds si es realizable a dia de hoy con la tecnholo-

gia disponible. Sin embargo, para ser llevado al mercado, requiere de un mayor desarrollo
tanto visual como tecnolégico para una optimizacion del producto.

A nivel personal, el mayor obstdculo en este trabajo se dio al principio, ya que no se sabia
exactamente como abordarlo y co6mo comenzar a concretar una problemadtica tan am-
plia para, en cinco meses, obtener los resultados mds 6ptimos. Sin embargo, conforme
iban pasando los dias e ibamos trabajando en ello, comenzaban a surgir las soluciones y
el problema empezaba a centrarse y ser menos amplio.

Del mismo modo, esta vez no se vio la planificacion inicial tan afectada como en el trabajo
previo debido a la experiencia adquirida, y aunque se hayan mantenido las fases genera-
les como se plantearon inicialmente, si se ha notado esa misma iteracién entre el disefo
y la evaluacion de la vez anterior, que afectéd mds a la planificacién interna que a la plani-
ficacion global de fases.

Por otro lado, la crisis sanitaria del Covid-19 afectd en la realizacion de las pruebas de
usuario y hubo que adaptar tanto la forma de realizarlas, intentando trasladarlas al entor-
no online lo mdximo posible, como en el nUmero de participantes que iba aumentando
conforme se avanzaboa.

Este trabajo ha supuesto una curva de aprendizaje positiva tanto por ser un proyecto que
ha implicado nuevos retos en comparacién al trabajo previo y que ademds planteaba
problemdticas muy amplias y diversas en un entorno complicado de manejar, como por el
aprendizaje adquirido a causa de la crisis sanitaria que ha hecho que haya sido necesario
aprender a adaptar algunos aspectos del proyecto, las reuniones y, lo mds importante, las
pruebas con los usuarios.

En general, esta experiencia me ha hecho aprender a valorar y gestionar mejor mis recur-
sos y en si el tiempo disponible, tanto en las entregas informales de cada reunion como
para la entrega final académica. Y ademds anadir, que estas entregas semanales hicieron
que el proyecto fuera mucho mds constante y evolutivo a pesar de la situacién que se es-
taba viviendo.

Personalmente, de cara al futuro me planteo continuar en este proyecto hasta que finalice
el afo ya que es un proyecto que me resulta interesante y con una temdatica motivadora.
Ademds, el entorno de trabajo tanto en el laboratorio como con la empresa BSH es muy
agradable y permite desarrollar aiin mds la creatividad.

Por ultimo, decir que gracias a este proyecto he aprendido a emplear dos nuevos progro-
mas que hasta ahora no habia utilizado nunca y que se han aprendido a utilizar de mane-
ra autodidacta con tutoriales. Estos son After Effects y Premiere Pro, de los cuales afortuna-
damente disponiamos de una licencia y que han sido de gran ayuda para la presentacion
del resultado final de la interfaz.
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