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CONTEXTE Population : Adultes autistes +21 ans (n= 8-12)

2 Elaboration de prototypes initiaux OUtIIS de mesure de T1 é T4 .

- 4Measure to assess cooking skills and food skills, i.e. MACSFS adapté
La prevalence de l'autisme au Canada est 3 Pré-tests exploratoires - °>Mesure des habitudes de vie, i.e. MHAVIE avec indicateurs autonomie cuisine
de 2%. ! - ®Unified Theory of acceptance and use of technologie 2, i.e UTAUT-2 adapté
4 Révision collaborative - /Systeme usability scale, i.e. SUS adapté
- Grille d’observation de I'environnement de cuisine

Outils de mesurede T2a T4 :

- Journal de bord (recensement des activités de cuisine et du déroulement cas par cas)
- Entrevue avec les intervenants en cuisine (déroulement, avantages et inconvénients)

De nombreux adultes autistes expriment un 5 Version optimisée
fort désir d’autonomie. ?

A

Ces adultes rencontrent des limitations dans

la préparation des repas, ce qui freine cette RESULTATS PRELIMINAIRES

autonomie. 3 , . . ’ Version optimisée du MACSFS adapté pour adultes autistes
Pré-tests exploratoires du MACSFS avec 4 adultes autistes (18-28 ans) usagers d’ITSA
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|Participant 1 Participant2 Participant3 Participant4 A quel pomt etes-vous bon pour...: A quel pomt etes-vous bon pour...:
. 2 o I;a mi&Tzz:::::ir;:‘::z;x:‘osurmélanger fouetter, couper, mesurer, eéplucher, raper, hacher I - - 5 3. Utiliser un mixeur, un «blender ou un 4. Faire bouilli iioter | li t
-u : ' ' ' ' ' ' . . . . alre poulitur ou mijoter Les aliments
PO u r SO I u t I O n n e r Ce p ro b I e l I l e; A u to n O I I l e 2 - Eplucher et couper des legumes, par exemple des pommes de terre, des carottes, des oignons,ges brocolis 5 7 3 fouet electrique pour faire des soupes
- Utiliser un mixeur ou un fouet électrique pour faire soupes et/ou sauces et
. : : 3- Utili i fouet électri faire des t/ou des 0 1 7 2et6 | et/ou des sauces
cuisine, une assistance technologique 4- Faire bouillir ou mijoter les aliments 0 3 4 2
4 5-Faire frire ou sauter des aliments avec une poele/wok en utilisant la plaque de cuisson de la cuisiniére 0 6 7 A 0 'f,"' 4 .
d’a ide é |a ré a ration de re aS a été 6 - Utiliser un four poury faire cuire de la viande, du poisson ou des legumes 0 1 7 A 4 1 \ | !“i’
p p p 7 - Utiliser un micro-ondes pour rechauffer des plats 4etdS 7 7 7 ) wy
’ ’ . . 8 - Préparer et cuire des plats avec du poulet, du boeuf, du porc, du poisson, etc 0 4 0 b 0 Commentaires du participant (optionnel) : Commentaires du participant (optionnel) :
developpée. (voir Fig. 1) o-Préparer des sauces o0 0 1
10 - Preparer des tartelettes, des gateaux, des crepes, des muffins, du pain au banane, etc 0 0 4 0
11 - Utiliser des herbes et des épices pour donner du gout aux plats | 2et3 2 0 ) 0 ~
Page "Competences alimentaires 12 items” |Sous total/ 77 8 33 47 27 4
1- Faire une liste d'epicerie en vue d'une recette precise 4 0 2
. . ) . . 2 - Evaluer les quantités de nourriture a acheter 2 Detl 3
TOUtEfOlS Ies “ I |paCtS de | appllcatlon 3 - Faire votre épicerie avec une liste 0 1 5
4 - Comparer les prix avant d'acheter les aliments 0 7 3 Trés bon
A u to n O m é S u r | a p ré p a rat i O n d eS re p a S 5- Consulter l'etiquette sur l'emballage (exemple : en casd'allergie, prescription medicale...) 1 7 b 6 | |
6 - Verifier la date "meilleur avant” sur 'emballage des aliments pourvous assurer que l'aliment est encore bon let2 2 0 7 \ 4
) . . 7 7 . . 7 7 - Ranger les aliments au bon endroit (refrigerateur, garde manger, placard, armoire...) 2 7 6 i AsSez hon.:
n Ont Jal I |a|S Ete InVEStlgueS. 8 - Vous laver les mains avec du savon avant de cuisiner 5 7 7
9 - Sortir les ustensiles et les ingrédients avant de debuter la recette 2 7 7 =
10 - Suivre des recettes pour cuisiner 2 1 6 d
11- Faire la vaisselle et nettoyer la surface de travail a la fin de l'activite 4 7 5 n "“St}}g{‘ du
12 - Ranger la vaisselle et les ustensiles de cuisine au bon endroit 5 7 3 N Neggsfans 9
€ Retour aux recettes Chili au boeuf Isous total/84 I - 25 52 o8
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