Collogue sur le traumatisme crdnien

Le jour d apres,

Reconstruire sa vie

Mon assistance culinaire et moi:
Développement et implantation d'une
technologie innovante pour soutenir la
préparation de repas aprées un
traumatisme cranien.

Mireille Gagnon-Roy, candidate au Doctorat en Sciences de la readaptation, Université
de Montréal
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Problématique
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Vivre avec un traumatisme cranien
« Condition chronique
* Incapacites au quotidien (physiques, emotionnelles et cognitives)

* Interferant avec la reprises des activités, incluant la préparation de
repas

 Lourd pour les proches-aidants

* Risques d’institutionnalisation
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 Importants risques de securité

« Réduction des capacités a reconnaitre les situations dangereuses et
a trouver des solutions appropriees

* Besoin continu d’assistance cognitive pour supporter la réalisation des
activites
— Besoin d’interventions basees sur les evidences

— Potentiel des ortheses cognitives pour soutenir le fonctionnement de
personnes ayant des troubles cognitifs.
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Développement de COOK
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Développement d’une orthése cognitive pour la préparation

de repas L e
¥ Projet interdisciplinaire :
- Ergothérapeutes - Orthophonistes
- Chercheurs en - Ergonomes
Informatique - Designers

Recherche action participative :

=Inclusion de personnes vivant avec un TCC et de leur
proches-aidants a chaque étape du developpement
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Technologie/ Sciences informatiques:

* GIROUX Sylvain LUSSIER, Maxime (Postdoc)

* PIGOT Hélene PARENTEAU Maxime (professionnel de recherche)

« BOUZOUANE Abdenour RADZISZEWSKI, Robert (professionnel de recherche)
« BOUCHARD Kevin (postdoc) DROLET, Yannick (professionnel de recherche)

* OLIVARES Marisnel (doctorante)

* GROUSSARD Pierre-Yves (professionnel de recherche)

+ BOUCHARD Bruno

+ Collaborateurs : DE LOOR Pierre, THEPAUT André, LE PEVEDIC Brigitte

Clinique:
* BIER, Nathalie GAGNON-ROQY, Mireille (candidate au doctorat)
« BOTTARI Carolina GOSSELIN, Nadia

« LE MORELLEC Fanny (postdoc) ZARSHENAS, Sareh (postdoc)
* PINARD Stéphanie (doctorante) NALDER, Emily

« COUTURE Mélanie DAWSON, Deirdre

* LEVASSEUR Mélanie LEMSKY, Carolyn (CHIRS)

« COTE Josianne (CRE) PONCET, Fredérique

« SWAINE Bonnie YADDADEN, Amel (maitrise)

« LALIBERTE Catherine (professionnelle de recherche)
 LE DORZE Guylaine
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Analyse des besoins

Caracteristiques des Analyse et description Pnsec::tc':;:f:: Ee= Et:!:illl:_:z:?;nt
futurs utilisateurs des taches utilisateurs . - , L Jectirs
materielles d'utilisabilite
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Evaluation des solutions proposées




Mon assistant culinaire et mo1

Présentation de COOK
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The Cooking Assistant Architecture

i

Smart stove

Monitoring Assistance Communication
Ues
n

Security + Assistance




http://www.frgs.gouv.qc.ca/en/espace-
presse/multimedia/media?id=3a3cee9
y1527601007058



http://www.frqs.gouv.qc.ca/en/espace-presse/multimedia/media?id=3a3cee9y1527601007058
http://www.frqs.gouv.qc.ca/en/espace-presse/multimedia/media?id=3a3cee9y1527601007058
http://www.frqs.gouv.qc.ca/en/espace-presse/multimedia/media?id=3a3cee9y1527601007058
http://www.frqs.gouv.qc.ca/en/espace-presse/multimedia/media?id=3a3cee9y1527601007058

dimanche 25
mars

13:14

Je réfléchis
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BOITEA INFORMATIONSSSSSECURITE
OUTILS CULINAIRES

JE M'ARRETE

JE REFLECHIS

- B

QUITTER

B construire sa vie
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Pates Sauce Boeuf et Champignons

Bien choisir ma recette : ,41'./'3 le temps 7

Temps de préparation: 10 min

Temps de cuisson: 15 min

Il est 16:50
Finde larecette prévuea 17:15




] enléve mes distracteurs

Je déconnecte facebook

Je ferme le téléphone

J'indique sur la porte "Ne pas
déranger

ACTION
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Utilisez une minuterie. Vérifiez souvent la cuisson. N'oubliez pas de vous laver les mains.

Vous pouvez maintenant
déverrouiller |a cuisiniéere.
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- INFORMATIONS QUITTER

FOUR RONDS LUMIEREDUFOUR CULINATRES SEGURITE

Etapes

<D Couper I'oignon en petits morceaux.

Je cuisine

o—

ACTION

CUINTUY UL DUl ITC LTUUTTIULIDINTIC CITUTIICTl) L JV Ui & 7 e,

reconstruire sa vie
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Supervision, assistance et sécurité
1. Détection de situations potentiellement dangereuses

2. Alertes envoyees a l'utilisateur

3. Assistance progressive pour prévenir que la situation devienne
dangeureuse et que le Systeme de sécurité autonome soit active.

Apres 3 minutes, Aprés 5 minutes, fermeture
message d'alerte de la cuisiniére et explication

Personne ne surveille la
cuisson
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£) Configuration &=

T Interface de visualisation de |'état des cuisiniéres
Admin Istrateur

& Monitoring Tous les appartements Laboratoire Domus Espace projet de BAC

% Profils
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Systéme de sécurité actif
Cuisiniére verrouillée Cuisiniére verrouillée
aujourd'hui 3 11:10 2017-05-30

i8¢ Utilisateurs

© Rapporter un probléme

Systéme de sécurité actif

Heure de mise a jour: mercredi 14 juin 2017 23:55:24 (UTC-04:00)
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Projet de these



Step 05: Single-case study with a
TBI individual and a caregiver
Following a ABC design with multiple

baselines d

Step 04: Usability assessment
sessions with TBI individuals (n=15)

in a co-development process
To better understand their perception
of COOK and improve the technology °

Step 01: Individual interviews

with TBI individuals (n=15)
Regarding their needs and
difficulties experienced by
individuals with TBI during

meal preparations
Step 02: Focus groups with
- caregivers (n=15) and OTs (n=7)

S
\

Step 03: Individual interviews and focus groups with various
key stakeholders Including OTs (h=6), clinical managers (h=2),
caregivers (n=15) and educators working with this clientele
(n=3)

To better understand their perception of COOK and identify
potential improvements

Regarding the needs and difficulties

of steps 2, 3 and 4 during meal preparation, as well as

@ Qualitative Data Analysis experienced by TBI individuals

Using Content Analysis.?
sing Lontent Analysis the technology

potential solutions to integrate in




Mon assistant culinaire et moi

Profil des activités instrumentales (Bottari et al., 2009)

But: Mesure de l'indépendance dans les activités instrumentales
sous l'angle des fonctions exécutives

Formuler
un but
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C : Mesures de suivi

A : Ligne de base

B : Période d’apprentissage

\

e Evaluation pour adapter COOK « Phase d’acquisition : e Evaluation a 1, 3 et 6 semaines
(tests langagiers et Apprentissage des post-période d’apprentissage
neuropsychologiques, PAI) fonctionnalités e Evaluation du niveau

e Evaluation du niveau « Phase d’application : d’autonomie et de
d’autonomie et de Utilisation de COOK avec responsabilite
responsabilité supervision

* Observation pendant la « Phase d’adaptation :
préparation de repas Apprentissage a |'utilisation

e Questionnaires (ex: fatigue, autonome
anxiété, implication \ j

\ communautaire) J \
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Témoignage



TCCgrave, 17 ans post-TCC

35ans
Principales difficultés:

Planification et efficacite de sa
performance

Gestion financiere
Concentration
Fatigue

Vit seul Principalementdes

En condo repas congelés ou

Famille présente préparés par
I'entourage
Préparationde
recettes simples

Images par freepik.com et Macrovector

Colloque sur le traumatisme cranien, LE JOUR D'APRES, reconstruire sa vie
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COOK a su renouveler mon godt pour la cuisine maison, réalisé par moi-

méme et m’a ainsi redonnée le gout de cuisiner.

En me guidant pas a pas, m’instruisant sur chaque étape a effectuer pour

realiser une recette.

J'ai aimeé la prise en charge de l'individu par COOK. J’ai aimé l'aspect

rassurant.

Ca m’a donné un pré-coup de pied pour cuisiner.
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Une routine de fabrication de mes propres repas et de

prévision de ceux-ci se créa grace a l'outil calendrier.

M’informant de mes oublis, 'application eut tout de méme
guelques deéfaillances techniques que Mireille sut préevenir

par téléphone ou en personne.
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L’apprentissage de cet outil fut réellement facilite par les
consells avisés de Mireille. Celle-ci répondit de maniere
satisfaisante et rapide a mes interrogations concernant cette
nouvelle technologie. Elle m’expliqua le fonctionnement et

['utilisation qui s’ensuivit ne fut que plus aisee.
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Intérét pour une future etude ?
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Merci pour
votre
écoute!

carolina.bottari@umontreal.ca
Nathalie.bier@umontreal.ca
sylvain.giroux@usherbooke.ca
Mireille.Gagnhon-roy@umontreal.ca
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