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Abstract. This following work describes the design project and development of
a web system for food service in which datasheet of food’s preparation can be
stored and available. The purpose is to make an estimate about the recipe
components and its benefits and detriments, allowing people who do not have
much knowledge about it to choose the best option according to their desires
and needs, prevating so, the weight gain, the heart diseases and the
complications caused by food allergy and diseases with food restrictions. For
this project will be used the Bootstrap front-end framework to be responsive
on mobile devices, the CSS, HTML and PHP programming languages, so that
the system has portability to multiple platforms and the MySQL DBMS for
information storage. The development will be done based on the FDD method.
The work resulted in an easy and efficient usability system in the proposed
functionalities, according to the feedback of the course of nutrition in which it
used the system.

Resumo. Este trabalho descreve o projeto e desenvolvimento de um sistema
web para servico de alimentacdo, no qual podem ser armazenadas as fichas
técnicas das preparacOes disponibilizadas, para, assim, fazer uma estimativa
do que compde a preparacao, seus beneficios e maleficios, possibilitando as
pessoas que ndo possuem muito conhecimento escolherem o que melhor se
adapta aos seus gostos e/ou necessidades, prevenindo, com isso, 0 aumento de
peso, as doencas cardiacas e as complicacdes causadas por alergias
alimentares e doencas com restricdes alimentares. Neste projeto, foi utilizado
o framework front-end Bootstrap para ser responsivo em dispositivos moveis;
as linguagens de programacéo CSS, HTML e PHP, para que o sistema tenha
portabilidade para multiplataformas; e o SGBD MySQL, para o
armazenamento de informagdes. O desenvolvimento foi realizado com base na
metodologia FDD. O trabalho resultou em um sistema de usabilidade facil e
eficiente nas funcionalidades propostas, conforme feedback do curso de
nutricdo no qual usou o sistema.

1. Introducéo

Com a diminuicdo do tempo livre, muitas pessoas acabam alimentando-se em servicos
de alimentagéo, como restaurantes, fast-food, entre outros, e, com isso, a satde pode ser
prejudicada. Por se depararem com Varios tipos de alimentos, as pessoas tém tendéncia



a exagerar na refeicdo e, muitas vezes, nem conhecem o que realmente esta contido em
determinada preparagéo [Lima et al. 2011].

Este trabalho teve o intuito de apresentar as pessoas a composi¢do do que elas
estéo ingerindo, disponibilizando informac0es relevantes e de grande importancia para o
consumidor, tais como 0s nutrientes presentes, as calorias e 0s ingredientes. Nem
sempre o problema é a quantidade de calorias presentes na preparacdo, mas a
composicao dela, porque, muitas vezes, as pessoas possuem algum tipo de intolerancia
ou alergias a alguns alimentos e ndo percebem que aquela preparagdo contém o
alimento em questdo, ocasionando uma insatisfacdo ou, até mesmo, riscos a saude.

Percebe-se, também, que muitas pessoas optam por uma dieta mais saudavel,
mas, por terem pouco conhecimento dos alimentos que possuem valores nutricionais de
acordo com suas dietas, acabam ingerindo sempre 0s mesmos produtos, 0s quais
ocasionam um desgosto com o tempo [Lima et al. 2011].

Neste trabalho, foi desenvolvido um sistema web utilizando a linguagem PHP,
HTML e CSS para o desenvolvimento e o framework front-end Bootstrap para que o
sistema ficasse responsivo, objetivando uma melhor utilizacdo em smartphones e
tablets.

Com esse sistema, € possivel inserir as preparacdes elaboradas e seus
ingredientes, referenciando os nutrientes com uma medida de unidade do produto. Com
isso, é feita uma estimativa dos valores nutricionais de cada preparacéo.

Para a apresentacdo das informacg6es aos clientes, foram realizadas duas opcdes:
uma que as apresenta em uma pagina do sistema, a fim de ser utilizada em teldes,
tablets, monitores, entre outros; e outra em que o sistema gera um arquivo PDF com as
informacdes referentes as preparacdes para ser impressa e posta na mesa de buffet.
Ambas as op¢les trazem as seguintes informacdes: nome do prato, ingredientes e valor
nutricional, semelhante a uma rotulagem de produtos industrializados.

1.1. Objetivos

1.1.1. Objetivo geral

O trabalho teve como objetivo geral desenvolver um sistema web para que 0s
funcionarios dos estabelecimentos de alimentacdo possam utilizd-lo para o
armazenamento de suas fichas técnicas e dos valores nutricionais de cada alimento
presente na cozinha. Assim, com essas informacoes, eles podem obter uma estimativa
dos valores nutricionais de cada preparagdo, onde possibilita rotular os alimentos
disponibilizados pelos estabelecimentos.

1.1.2. Objetivos especificos

Nos seguintes objetivos especificos que contemplam o sistema, podem ser identificadas
a metodologia e as tecnologias utilizadas no mesmo.

o Fazer uma busca sobre a composicdo dos alimentos e um levantamento da
legislagdo de rotulagem e de modelos de ficha técnica;

o Fazer levantamento do valor nutricional dos ingredientes comuns utilizados nas
preparagoes;



o Pesquisar sobre softwares e trabalhos que possam possuir 0 mesmo proposito ou
as mesmas metodologias e ferramentas;

o Fazer uso da linguagem PHP, HTML e CSS para obter um sistema web e de
facil manutencéo, com portabilidade para desktops e smartphones;

o Utilizar o framework front-end Bootstrap, para que o sistema fique responsivo
em smartphones e tablets;

o Fazer uso do Sistema Gerenciador de Banco de Dados MySQL para
armazenamento das fichas técnicas de preparo e valores nutricionais de cada
ingrediente;

o Efetuar impressdo da preparacdo com as informacgdes nutricionais ou somente
informacdes visuais;

2. Referencial teorico

Nesta se¢do, serdo abordadas as tecnologias, as ferramentas ¢ as matérias de apoio que
auxiliaram no desenvolvimento deste trabalho.

2.1. Boas praticas nutricionais em restaurantes

As boas praticas nutricionais servem para garantir uma melhor e adequada nutricdo nas
refeicdes. Com base em pesquisas, 0 numero de pessoas acima do peso teve um
aumento muito elevado, tanto para adultos quanto criangas, e, com isso, 0 resultado é
um maior nimero de doencas cardiacas, como diabetes e presséo alta [Brasil 2014].

Este material tem como propdsito possibilitar que os estabelecimentos que
disponibilizam alimentos para outras pessoas comecem a atentar para a qualidade de
suas preparacOes e para a parte nutricional das mesmas. Assim, eles produziriam pratos
com menos gorduras e agUcares, evitando, a0 maximo, os nutrientes prejudiciais a
salde, tendo em vista o0 auxilio dessa pratica na melhoria da qualidade de vida.

Segundo pesquisas, percebe-se que as pessoas passaram a consumir e a comprar
alimentos ricos em gorduras e aclcares e diminuiram a ingestdo de alimentos ricos em
fibras e de frutas.

As boas praticas nutricionais possuem o objetivo de sugerir a diminuicdo de
sodio, de gorduras e de aglcares dos alimentos disponibilizados pelos servicos de
alimentacdo. A reducdo do sal e do agucar nas refei¢fes precisa dar-se aos poucos, pois
é de facil percepgédo ao paladar dos clientes. Ja a diminuicdo de gorduras pode ocorrer
mais rapidamente, pois ¢ de dificil percepcdo e pode ser substituida por ingredientes que
daréo sabores diferentes, ndo fazendo muita falta para os acostumados [Brasil 2014].

2.2. Tabela TACO

A Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) tem como objetivo ser uma
base para os profissionais da area da saide, a fim de que eles repassem uma boa
educagdo nutricional as pessoas, uma vez que, se estas tiverem conhecimento sobre a
composicdo dos alimentos que ingerem, podem obter uma seguranca alimentar e
nutricional, além de uma alimentagdo melhor e balanceada, rica em fibras ¢ em
nutrientes [Lima et al. 2011].



Assim, ¢ importante que as pessoas utilizem a tabela no seu dia a dia, a fim de
adquirir melhor satide ou manté-la, como ¢ o caso de atletas que precisam manter dietas
bem severas. Esse sistema ¢ benéfico ndo somente para os clientes dos
estabelecimentos, mas para todos os envolvidos em alimenta¢do. Os proprietarios dos
estabelecimentos ou 6rgaos publicos podem avaliar quais preparagdes se encaixam mais
na preferéncia dos seus clientes e avaliar quais sdo melhores para disponibilizar e em
quais dias [Lima et al. 2011].

Por esses motivos, a tabela TACO traz dados referentes aos principais alimentos
consumidos no Brasil, para que, assim, as pessoas possam fazer melhores escolhas em
sua alimentacdo e, também, para que passem a conhecer outros produtos que possam
trazer os beneficios que procuram, atentando, dessa forma, para sua saude [Lima et al.
2011].

2.3. Manual de orientacdo aos consumidores — Educacao para o consumo saudavel

O “Manual de orientagdo aos consumidores” foi motivado para uma melhor
compreensdo das informacdes disponibilizadas nos rétulos dos alimentos. Com isso,
trazendo um interesse por uma busca de alimentacdo mais saudavel, sera possivel
conhecer algumas legislacdes na rotulagem de alimentos, as quais tém como proposito
melhorar a salde e a qualidade de vida, fazendo com que as pessoas se acostumem a ler
os rotulos [Brasil 2008].

As informagdes nos rétulos devem ser claras, pois é a forma de comunicacao
entre consumidor e produto. Dados levantados pelo Ministério da Salide mostram que
70 % das pessoas leem os rétulos dos alimentos, porém mais da metade delas ndo sabe
exatamente o significado de cada informacdo [Brasil 2008].

Um r6tulo é composto por varias informagdes, como os ingredientes presentes
no produto, 0s quais aparecem na ordem decrescente (0 que esta em maior quantidade
para 0 que esta em menor); a origem, em que sao apresentadas informacGes referentes
ao fabricante; o prazo de validade (se for menor que trés meses, s6 sdo necessarios o dia
e 0 més, e, se maior que trés meses, sdo necessarios 0 més e ano); o contetdo liquido,
em que € apresentada a quantidade total do produto em quilo ou litro; o lote; e a tabela
de informagdes nutricionais, conforme ilustra a figura 1 [Brasil 2008].

INFORMA(,‘.AO NUTRICIONAL
Porgéo _g ou ml (medida caseira)

Quantidade por por¢éo % VD (%)

Valor energético ... keal=...kJ

Carboidratos g

Proteinas o

Gorduras totais g

Gorduras saturadas g

Gorduras trans g

Fibra alimentar g

Sodio mg

(*) % Valores Diarios com base em uma
Dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
Podem ser maiores ou menores dependendo de suas
Necessidades energéticas.

Figura 1. Tabela de informacgdes nutricionais [Brasil 2008]



O valor energético é a energia que 0 nosso corpo produzira por meio do
carboidrato, das proteinas e das gorduras totais. Ele é demonstrado em quilocalorias
(kcal) e quilojoules (kJ), em que 1 kcal equivale a 4,2 kJ [Brasil 2008].

Abaixo, segue uma definicdo de cada nutriente presente na tabela [Brasil 2008]:
Carboidratos: sua principal fungéo é proporcionar energia ao corpo.

Proteinas: necessarias para construcdo e manutencdo de Orgdos, tecidos e
células.

Gorduras totais: principais fontes de energia e ajudam na absorcao de algumas
vitaminas. E a soma de todas as gorduras, tanto animal quanto vegetal.

Gorduras saturadas: presentes em alimentos de origem animal. O consumo deve
ser moderado, pois pode aumentar o risco de doencas cardiacas.

Gorduras trans: o consumo deve ser muito reduzido, porque nosso COrpo nao
necessita desse tipo de gordura. Caso consumidas, também aumentam o risco de
doencas no coracéo.

Fibra alimentar: presente em varios tipos de alimentos vegetais. Ajuda no bom
funcionamento do intestino.

Sédio: presente no sal da cozinha e em alimentos industrializados, como molhos
e enlatados. Deve ser consumido com restricdo, porque pode ocasionar aumento na
pressdo arterial.

2.4. Ficha técnica de preparo

Alguns autores dizem que a ficha técnica de preparo serve para apoio de gerenciamento,
na qual se podem adquirir os custos, 0 processo de preparo e a estimativa nutricional das
producdes. Outros afirmam que a ficha técnica € somente um padrdo a ser tomado para
armazenar as caracteristicas das preparacdes. Nelas, sdo armazenados os ingredientes
compostos, juntamente a quantidade de cada um, ao modo de preparo e a montagem do
prato; opcionalmente, € gravada a imagem do prato [Karam e Nishiyama 2009].

Quanto maior precisao possuir a ficha técnica, melhor qualidade sera garantida
na reproducédo da preparagéo, por conter a quantidade certa para o preparo e 0 modo que
os alimentos sdo utilizados. A ficha técnica promove um beneficio para o profissional
de nutricdo avaliar os nutrientes prejudiciais e benéficos presentes e melhora-los, bem
como para os profissionais na preparacdo, e para os clientes, pois estes tém, assim, mais
informacdes sobre o que estdo ingerindo [Karam e Nishiyama 2009].

2.5. Bootstrap

O Bootstrap, que contém as linguagens HTML! e CSS?, é uma biblioteca livre de front-
end, e o seu codigo é aberto para que, a partir dele, sejam criadas aplicacGes web e sites

1 HyperText Markup Language — Linguagem de Marcacdo de Hipertexto: é uma linguagem de marcacéo
utilizada na construgdo de paginas web, em que documentos HTML podem ser interpretados por
navegadores [Barwinski 2009a].

2 Cascading Style Sheets: é uma linguagem de folha de estilo utilizada para a definigdo de linguagens de
marcac0es, tal como a HTML [Barwinski 2009b].



mais facilmente. Ele possui compatibilidade com os navegadores Google Chrome,
Mozilla Fiferox, Internet Explorer, Opera e Safari, aléem de possuir o design web
responsivo para que o sistema web adapte o layout de acordo com a resolucéo da tela,
tornando melhor o seu uso em computadores, tablets e smartphones.

O Bootstrap possui varias stylesheets, que sdo conjuntos de estilos dos
componentes presentes em HTML, para que o0s usuérios possam utilizar o que melhor se
encaixar no seu sistema, de forma facil e rapida.

2.6. Trabalhos relacionados

Para melhor entendimento do assunto presente neste trabalho, foram escolhidos alguns
estudos que possuem alguma correlacdo de conhecimento nas areas a serem utilizadas.

2.6.1. Atitude dos consumidores frente as informacdes alimentares dispostas em
buffet de restaurante comercial

No trabalho de Barbieri et al. (2012), foi visto que o consumo de alguns produtos esta
relacionado com as informacdes que o consumidor possui sobre 0s mesmos. Assim, as
vezes, 0 consumidor acaba optando por produtos que parecem ser bons ou saudaveis
para ele.

Nesse artigo em questdo, teve-se o intuito de avaliar como seria a reacdo dos
consumidores de servigos de alimentacdo ao se depararem com informacgdes sobre 0s
alimentos disponibilizados. Essa experiéncia foi feita em um restaurante, em Santa
Maria, no Rio Grande do Sul, no ano de 2009, em que foram repassados aos clientes o
nome do alimento, os ingredientes, os beneficios, os alertas e o valor calorico.

O meétodo de rotulagem de alimentos é uma forma eficaz para transmitir
informacBes dos alimentos para os consumidores. Entretanto, no Brasil, a rotulagem é
s6 um dever para fabricantes de produtos industrializados, isentando tal procedimento
para alimentos disponibilizados em estabelecimentos de alimentagdo. Nem por isso a
rotulagem deixa de ser importante, pois ela pode auxiliar as pessoas que queiram
alimentar-se de forma mais saudavel e as pessoas que possuem alergias a determinados
alimentos. Assim, esses sdo alguns fatores importantes para a presenca de informativos
nutricionais nesses locais.

2.6.2. Nutrit’s: ferramenta computacional no auxilio do controle nutricional

Com o nimero crescente de pessoas buscando uma alimentacdo saudavel, tanto por
estética quanto para saude e bem-estar, o trabalho de Oliveira et al. (2014) teve como
objetivo desenvolver um software para ajudar as pessoas a controlarem suas ingestdes
de alimentos.

Os autores basearam-se em pesquisas bibliograficas para abranger um
conhecimento sobre nutri¢do, calorias de alimentos, e, para a refinagdo dos dados,
tiveram ajuda de uma professora da area de nutrigdo. Como ferramentas para o
desenvolvimento do trabalho, foram utilizados a plataforma Windows e o aplicativo
Microsoft Visual Studio para a implementagdo do sistema, fazendo-se uso da linguagem
de programacao C# e do SGBD SQL Server da Microsoft para armazenamento dos
dados.



No trabalho de Oliveira et al. (2014), a utilizagdo do sistema baseava-se na
definicdo, pelo usuario, do tipo do alimento que ele quer trocar, bem como o alimento e
a quantidade dele. Além disso, também definia qual tipo de alimento ele gostaria que
fosse utilizado na substitui¢do, e, assim, o sistema fazia uma busca no banco de dados e
trazia uma lista de alimentos com as respectivas quantidades que ele poderia ingerir no
lugar do informado anteriormente, e, dessa forma, estar-se-ia consumindo um valor
calorico semelhante.

2.6.3. Implementacdo de um sistema de CRM em uma assisténcia técnica em
informética

O trabalho de Cardoso e Cantarelli (2015) teve o intuito de desenvolver um software
para uma assisténcia técnica em informatica, localizada em Cagapava do Sul, para que o
cliente entrasse em contato com a empresa passando seu feedback referente aos servigos
prestados por ela. Além disso, serve para que a empresa mantenha contato com o cliente
para estar ciente de sua satisfagdo e para que, um tempo apds a execugdo de um servigo,
a empresa entre em contado com o cliente para verificar se ele ainda esta satisfeito.

O sistema, que ¢ da categoria gerenciamento do relacionamento com o cliente
(Customer Relationship Management - CRM), utilizou a linguagem PHP para o
desenvolvimento, o framework Bootstrap ¢ o SGBD MySQL.

Com base em um més de aplicacdo do software na empresa, Cardoso e
Cantarelli (2015) puderam obter os seguintes resultados: maior satisfagdo dos clientes e
aquisicdo de novos clientes por recomendagdes dos que se depararam com essa nova
experiéncia de preocupagdo de satisfacdo por parte da empresa. Além disso, com o
contato feito pela empresa, alguns clientes acabaram requisitando novos servigos, e,
com os relatorios disponibilizados pelo sistema, o gestor pode avaliar ¢ melhorar os
servigos disponibilizados.

2.6.4. Conclusao dos trabalhos correlatos

Nos trabalhos escolhidos, Barbieri et al. (2012) tratou sobre a disponibilizacdo de
informacdes nutricionais em um estabelecimento e fez uma pesquisa de satisfagéo e
aprovacao, pesquisando, também, se as pessoas mudaram seus habitos alimentares com
a disponibilidade das informagdes. Com isso, essa pesquisa ajudou na maior parte do
desenvolvimento deste trabalho, auxiliando na parte de informacGes nutricionais e na
forma como ele deve ser realizado. O projeto da ferramenta Nutrir’s, desenvolvido por
Oliveira et al. (2014), ajudou na parte de tecnologia voltada para a nutri¢do, por se tratar
de um software para decisdo de alimentos a ingerir com base no valor calérico. O
trabalho de Cardoso e Cantarelli (2015) ajudou na parte da metodologia escolhida, bem
como nas tecnologias para o desenvolvimento do sistema, pois o trabalho discutiu sobre
um sistema que utiliza o framework Bootstrap e 0 SGBD MySQL.

3. Metodologia

O desenvolvimento deste trabalho foi realizado em conjunto com o curso de Nutrigdo
do Centro Universitario Franciscano, obtendo-se auxilio na parte de alimentos,
informagdes nutricionais dos alimentos e calculo de informagdes nutricionais das



receitas, bem como no referencial tedrico e na compreensao dos demais assuntos
referentes a area. Para o projeto e o desenvolvimento, foi feito o uso da metodologia
discutida a seguir.

Feature Driven Development (FDD) ou Desenvolvimento Guiado por
Funcionalidades € uma metodologia agil e tem como propdsito o desenvolvimento por
funcionalidades, tomando por base os requisitos funcionais do sistema. Ele ¢ mantido
em contato constante com o cliente, para se ter certeza de que o planejamento esta de
acordo com o que o cliente precisa, seguindo, assim, as boas praticas das metodologias
ageis, produzindo pouca documentacdo e resultados frequentes [Heptagon 2014].

O FDD chama a atenc¢do por algumas caracteristicas, quais sejam:

o Resultados Uteis em pouco tempo;

o O cliente valoriza as funcionalidades e, assim, sdo criados pequenos blocos,
chamados "Features”;

o Planejamento detalhado e guia para medicdo;

o Precisdo em rastreabilidade e relatorios;

o Nos termos de negocios, constam resumos de alto nivel para os clientes e

gerentes, com base em monitoramentos detalhados do projeto;
o E possivel saber, no comeco do projeto, se o plano e a estimativa s&o solidos.

O FDD é uma metodologia muito objetiva, possuindo apenas duas fases:
concepcdo e planejamento, que ocorre em uma a duas semanas; € construcdo, que,
geralmente, s&o iteracOes de duas semanas.

Seus cinco processos sdo bem definidos e integrados [Heptagon 2014]:

. Desenvolver um modelo abrangente: este é desenvolvido pelos membros do
dominio de negdcio e pelos desenvolvedores, com base na orientacdo de um modelador
de objetos experiente, denominado arquiteto-lider. E importante ressaltar que esta é uma
atividade inicial, mas que continua presente em todo o projeto.

Para ilustrar melhor essa etapa do projeto, foi desenvolvido um modelo
abrangente em forma de diagrama de dominio, como mostra a figura 2, a qual mostra
uma ilustracdo do projeto com a navegacao, para melhor entendimento e visualizagdo
dos componentes presentes.
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. Construir a lista de funcionalidades: por meio da decomposic¢do funcional, séo
levantadas todas as funcionalidades necessarias para suprir 0s requisitos, 0 que € uma
atividade que abrange todo o projeto. Essa etapa tem como finalidade a construcéo de
uma lista com as areas de negécios e, para cada uma delas, sua respectiva lista de
atividade, além de, para cada atividade, sua respectiva funcionalidade.
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Figura 2. Diagrama de dominio

Para esse processo do projeto, foi realizado o levantamento de requisitos de
acordo com as necessidades do sistema. Assim, é possivel compreender as suas
funcionalidades e as atividades que serdo desenvolvidas no decorrer do projeto.

Requisitos funcionais:

RF.1: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir funcionario.

RF.2: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir alimentos.

RF.3: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir fichas técnicas de preparo.
RF.4: O sistema deve permitir buscar as preparagdes cadastradas.

RF.5: O sistema deve calcular uma estimativa dos valores nutricionais da preparagao.
RF.6: O sistema deve possuir um ambiente de amostra da ficha técnica.

RF.7: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir unidades de medidas, assim
como possibilitar a conversao entre as mesmas.

RF.8: O sistema deve permitir a impresséo de etiquetas com os valores nutricionais.

RF.9: O sistema deve permitir a apresentacdo em displays (TVs, monitores, entre
outros).

Requisitos ndo funcionais:
RNF.1: O sistema deve utilizar o framework bootstrap.

RNF.2: O sistema deve utilizar o Sistema Gerenciador de Banco de Dados (SGBD)
MySQL.



RNF.3: O sistema deve possuir um controle de acessos para funcionarios.
RNF.4: O acesso ao sistema deve ser controlado por meio de login.
RNF.5: Efetuar importacdo dos dados contidos na tabela TACO.

. Planejar por funcionalidade: € um planejamento incremental, presente em todo o
projeto, que serve para construir um plano de desenvolvimento. S&o determinadas as
atividades de negdcio e seu respectivo tempo para término.

. Detalhar por funcionalidade: essa etapa possibilita entender o fluxo da execucéo
do sistema, o que sera feito no sistema e o seu tratamento para as atividades e exce¢des
que possam ocorrer.

. Construir por funcionalidade: essa fase representa, em nivel de projeto, as
fungBes requeridas pelo cliente. Tem como resultados as classes e/ou métodos que
passaram por uma inspec¢do de codigo, as classes atualizadas e o término das funcGes
requisitadas pelos clientes.

Nessa etapa do projeto, foi feito um diagrama de classes (Figura 3), para que
possam ser vistas as classes presentes no sistema, seus atributos e suas ligacdes,
facilitando a implementacdo das funcionalidades e tornando-as menos suscetiveis a
erros.

Banco

- endereco : String
- usuarioBD : String
- senhaBD : String

+ conectar(usuari : String, senha : int, endereco : String) : boolean Unidade

+ desconectar() - boolean

- descricao : String
- abreviatura : String

+ cadastrar() : void

Composicao

- descricao : String

Ingrediente

-nome : String
- nutrientes : List<Ingred_Comp=

+ atualizar() : void

+ excluir()  void

1

- sigla: String Ingred_:Comp > + cadastrar() : void
' + atualizar() : void o
i ]
L +excluir()  void
Ingred_Comp FTing
- valor : double - quantidade : double
Fine + cadastrar() : void
+ atualizar() : void
+ excluir() : void
FichaTecnica
Cardapio - nome : String
-fichasTecnicas : List<CardFT> = INEFEICHIER : LA
dia* Strin - modoPreparo : String
= El CardFT P - mentagem : String
h
: dzznuga:&c))ldvoid “ + cadastrar() : void
e ' | + atualizar() : void
. + excluir() : void
1
' Funcionario
1
! - login : String
CardFT HistoricoPreparo _ senha : String

- data : String

Figura 3. Diagrama de classes

- permissao : String

+ cadastrar() : void
+ atualizar() : void
+excluir() - void




4. Implementac¢ao

Pode ser observado na figura 4 um trecho do cédigo do visualizar preparagdo, onde ¢
trazido do banco de dados as informagdes referentes as composi¢des, nome ¢ a
abreviatura, por exemplo, Energia kcal, e a consulta que retorna um conjunto de
informagdes onde ¢ composto por, informagdes referente a ficha técnica escolhida e
todos os alimentos presentes nela.

if (!empty (S_GET'l y i
$ficha = § GET['f'];

$nomeNutricional:
$unidadeNutri;
$sqlComp = "SELECT C.ID, C.Nome, U.Abreviatura FROM composicac C INNER JCOIN unidade U ON U.ID=C.IdUnidade™;
$queryComp = mysgli_guery ($con, $sglComp):
while (fcomp = mysqli_fet.ch_array(SqJEIyCGer] y i
SnomeNutricional [§comp['ID']] = &comp
SunidadeMutri [$comp['ID']] = Scomp['ll ura']:

. $ficha . "

Sguery = mysqli_querytScon, S=ql);

Figura 4. Trecho do cédigo de visualizar preparacao

Na figura 5 pode-se observar outra parte do cédigo da funcionalidade visualizar
preparacdo no qual calcula o valor nutricional de cada composi¢do para cada tipo de
alimento com base na quantidade que ele ¢ utilizado na preparagdo, apds isso €
realizado o somatdrio de todas os informativos nutricionais para que assim possa obter-
se a quantidade presente na preparacdo. E neste mesmo trecho de codigo pode-se
observar que ¢ armazenado as outras informacgdes presentes na visualizacdo, tais como,
nome da preparacao, medida caseira da por¢do e o nome dos alimentos.

while ($ficha = mysgli fetch array(

Squery)) {
$indiceCalc = $ficha 0']

¢idalimento = $fichal
$nomeFicha = $ficha
$fotoPreparacac = §ficha
S$medidaCaseira = $ficha|
Srendimento = $fichal
$alimentos = $alimento
$beneficios = $ficha|
Sinformacoes = &£fichal
Salertas = $ficha

$sqlComp = "SELECT Valor, IdC icao FROM alimen comp WHERE IdAlimento =" . $idAlimento;

$queryComp = mysqli_query (Scon, $sglComp):

while (Scomp = mysqgli_ fetch array(SqueryComp)) {
$infNutricional [§comp['IdComposicac']] = §infNutricional[$comp['IdComposican']] + (floatval (Scomp['Valor']) * $indiceCalc);

S$tamNutri = count($nomeNutricional);

sinfo

for ($k = 1; $k <= StamNutri; $k++)
$info = $info . " [" . $nomeNutricional[$k] . ": " . (floatval($infNutricional[$k]) / intval (§rendimento)) . $unidadeMNutri[$k] . "] - ":
if (($k & 4) == 0)

§info = §info . " <br> ";

$alimentos = $alimentos . ")";

Figura 5. Trecho do cédigo de visualizar preparacao



5. Resultados obtidos

Priorizou-se iniciar a implementagdo das funcionalidades bdésicas, pois as outras
necessitam destas para serem desenvolvidas, comecando-se, entdao, pelo gerenciamento
de funciondrios, gerenciamento de ingredientes e gerenciamento de ficha técnica.

Para uma melhor usabilidade do sistema e para facilitar o entendimento do
mesmo, foi feito uso de um tema Bootstrap AdminLTE, para que, assim, tudo fique de
facil alcance para o usuario, achando o que precisa em poucos clicks, como mostra a
figura 4, em que se pode observar, pelo canto superior direito, quem esta logado no
sistema e, do lado esquerdo da interface, as funcionalidades, nesta interface podemos
observar também a forma que ¢ realizado o cadastro de um ingrediente.

A SRA = & O3, Administrador v

8 Funcionario Alimento

& Nome do Alimento Tipo

B Fichas Técnicas Vegetals .

1 ingredientes

Informagdes Nutricionais (Valores para 100 gramas)
s Energia (keal) Proteina (g) Lipidios (g) Colesterol (mg) Carboidrato (g)

Vizualizar

Cardspio
Fibra Alimentar (g) Calcio (mg) Ferro (mg) Sédio (mg) Gordura Saturada (g)

Etiqueta

D Histérico Preparo

Cadastrar Limpar

Figura 6. Interface de cadastro de ingredientes

Se o usudrio selecionar a opcdo “Etiqueta”, aparecerdo as opgdes “Imprimir” ou
“Visualizar”. Se o mesmo escolher a op¢do “Imprimir”, o sistema apresentara as opgoes
“Cardapio” ou “Todas”, em que o usudrio escolherd se quer gerar as etiquetas de
preparagdes presentes no cardapio e separadas por dia, ou a op¢do “Todas”, em que
aparecerdo todas fichas técnicas presentes no sistema. Dessa forma, o usudrio podera
escolher as que desejar. Apds o usudrio escolher dentre as opcdes e selecionar as
preparacdes desejadas, o sistema ird gerar um arquivo PDF aberto no préprio
navegador, para que, assim, o usudrio tenha a livre escolha de imprimir ou salvar o
arquivo. Optou-se por esta porque, conforme avaliagdo, a opcdo de salvar e abrir no
PDF nao seria boa, tendo em vista que iria salvar, sem necessidade, varios arquivos
PDF no computador do estabelecimento, podendo ocorrer demais problemas. Na figura
5, demostra-se o arquivo PDF gerado pelo sistema.



gerarEtiqueta.php

Arroz branco (2 colheres)

* (- Arroz-Sal-)

« [Energia: 248kcal] - [Proteina: 5.2g] - [Lipideos: 2g] - [Colesterol: Omg] -
[Carboidrato: 51.6g] - [Fibra Alimentar: 5.4q] - [Calcio: 10mg] - [Ferro: 0.6mg] -
[Sddio: 470.64mg] - [Saturados: 0.6g] -

Bife (1 bife)

« (- Carne Bovina, fraldinha - Tomate, extrato - Sal - )

» [Energia: 341.81kcal] - [Proteina: 24.35¢] - [Lipideos: 26.01g] - [Colesterol: 65mg] -
[Carboidrato: 0.94g] - [Fibra Alimentar: 0.18g] - [Calcio: 4.81mg] - [Ferro: 2.13mg] -
[Sédio: 421.61mg] - [Saturadoes: 12.11g] -

Feijao (2 conchas)

# ( - Feijao preto - Sal - )

« [Energia: 231kcal] - [Proteina: 13.5g] - [Lipideos: 1.5g] - [Colesterol: Omg] -
[Carboidrato: 42g] - [Fibra Alimentar: 25.2g] - [Calcio: 87mg] - [Ferro: 4.5mg] -
[Sédio: 943.28mg] - [Saturados: 0.3g] -

Figura 7. Arquivo PDF gerado pelo sistema

Caso o usudrio opte por visualizar a etiqueta na interface, o que pode ser
utilizado para uma rapida busca ou para ser mostrada em tablets ou monitores, o usuario
escolherd a opcdo “Visualizar” dentro do menu “Etiqueta”, e o sistema apresentara
todas as fichas técnicas presentes no sistema. Bastando o usuario clicar em cima do
nome da preparacdo, o sistema abrird a etiqueta da preparagdo escolhida em nova aba. A
opcao de “Abrir em nova aba” foi disponibilizada pois o usuario podera deixar passando
as abas do navegador e, assim, apresentando preparacdes diferentes em teldes monitores
ou tablets, para que o usudrio nao se perca em suas escolhas. Abaixo, na figura 6,
ilustra-se a “Etiqueta” apresentada pela fungdo “Visualizar”.

A SRA & Old) Liicss Gora~
i Arroz hranco
5 Fichas Técnicas
(-Arroz-Sal-)

Ingredientes

Cardépio

‘ Carboidrato ’

Etiqueta

Porgio (2 colheres)
D Histérico Preparo Energia: 248kcal

Proteina: 5.2g

Lipideos: 2g
Colesterol: 0mg
Carboidrato: 51.6g
Fibra Alimentar: 5.4g
Calcio: 10mg

Ferro: 0.6mg
Sodio: 470.64mg
Saturados: 0.6g

Figura 8. Etiqueta da preparacao para exibicao

A finalidade deste trabalho ¢ levar beneficios tanto para o proprietario do
estabelecimento quanto para quem o frequenta, tendo em vista melhor qualidade nos
servicos e disponibilizagdo de informagdes importantes, que ajudardo em escolhas e
melhorias por ambas as partes envolvidas.



O desenvolvimento resultou em um software em que os funcionarios do
estabelecimento podem armazenar as informagdes referentes ao que precisam para
preparar um produto especifico, bem como as informagdes nutricionais de cada
ingrediente utilizado, visando e garantindo uma melhor reprodu¢do do mesmo. Dessa
forma, resulta-se na disponibilizacdo de informagdes nutricionais em forma de etiquetas
para serem impressas € expostas, ou em um ambiente de visualizacdo no proprio
sistema, o que compde mais informagdes, tais como beneficios e alertas daquela
preparacao.

Com essas funcionalidades, o sistema tem como objetivo instruir os clientes para
uma melhor escolha e alimentagdo saudavel, além de fazer com que os profissionais dos
estabelecimentos moldem suas preparacdes de forma mais nutritiva e saudavel, visando
a uma melhor satisfacdo ¢ diminuicdo de doengas cardiovasculares ¢ de aumento de
peso.

O sistema desenvolvido possibilita que seja definido um cardapio por dia da
semana, conforme o gosto do estabelecimento, facilitando os funcionarios a saberem o
que deve ser preparado e como ser preparado. Além disso, também se podem armazenar
informacgdes dos funciondrios do estabelecimento, tornando possivel o armazenamento
de quem e de quando se preparou determinada preparagdo, a fim de manter informagdes
que possam melhorar, cada vez mais, o preparo e o produto final disponibilizado para o
cliente.

6. Feedback curso de nutriciao

O Programa para Servicos de Alimentacdo ¢ uma inovacédo tecnolégica de alto impacto
para os servicos de Nutricdo e Gastronomia, onde proporciona a possibilidade de
registro e padronizacdo de atividades em servigos de alimentacdo como, restaurantes,
bares, lanchonetes, padarias, cantinas e afins. Ferramenta essencial para promover um
6timo padrédo de qualidade dos servicos a serem prestados, pois através dele é possivel
realizar registros de alimentos dos mais diversos tipos, como registros de fichas técnicas
para 0 preparo adequado e padronizado das preparagdes, garantindo qualidade
nutricional e sanitéaria dos alimentos.

Para os clientes destes estabelecimentos surge como uma ferramenta de apoio,
onde pode-se ter acesso aos cardapios que os locais ofertam e a informacao nutricional
de cada preparacdo disponivel para o consumo com a comodidade de acesso via
computador ou celular.

Esta ideia traz a oportunidade de escolher com mais facilidade e praticidade os
locais disponiveis para realizar refeicbes através do acesso ao cardapio do
estabelecimento desejado, onde traz consigo informacdes de suma importancia como,
informativo nutricional e especificaces de alerta que sinalizam sobre nutrientes
contidos nas preparacoes.

O programa se faz funcional em todos 0s quesitos necessarios para que se realize
as atividades de servicos de alimentacdo, dispondo de uma interface clara, objetiva e de
facil acesso, com comandos rapidos e precisos, onde poderdo ser aprimorados conforme
necessidades futuras.



7. Conclusao

Este trabalho foi impulsionado pela falta de informacdes em servicos de alimentacédo, os
quais estdo sendo cada vez mais utilizados, pelo fato de as pessoas possuirem cada vez
menos tempo livre em seu dia a dia. Ele também foi produzido para possibilitar aos
estabelecimentos manter cada vez mais um melhor desempenho e, consequentemente,
maior satisfagdo e aquisicdo de novos clientes, bem como possuir todas informagoes
necessarias para a producao de forma facil e confiavel.

Assim, este estudo teve como finalidade levar informagdes importantes para as
pessoas, para que, assim, elas possam escolher o que melhor acharem entre as opcdes,
visando a uma melhor alimentacdo e cuidado da satde. Assim, essa é uma forma de
promover a salde das pessoas e de deixa-las cientes do que estdo ingerindo, aléem de
conhecerem o processo que ocorre com produtos comercializados.

Para isso, foram efetuadas varias pesquisas, a fim de reunir os beneficios que a
disponibilizacdo dessas informacdes trard para os consumidores, de que forma ela serd
transmitida para eles e quais as informacGes mais importantes.

Foi adotado um framework para que o sistema se adaptasse independentemente
da resolucdo do aparelho no qual ele sera exibido, visando a melhor comodidade para 0s
proprietarios, funcionarios e clientes dos estabelecimentos.

O sistema possibilita-se cadastros de funcionarios, ingredientes e fichas técnicas
com mais comodidade e praticidade, bem como a realizacdo de alteragdes, definicGes de
cardapios, consultas rapidas de fichas técnicas e definicdo de histdricos de preparos de
forma facil e rapida. Além disso, conforme utilizado tanto por meio de um computador
quanto de um smartphone, supriu as expectativas, adaptando-se perfeitamente a
resolucdo e sendo de facil manuseio e desempenho, o que torna mais facil e intuitiva a
realizacéo das fungdes por meio dele.

Para trabalhos futuros, ser realizada a pesquisa e a adaptacdo do sistema, para
que ele possibilite a exibicdo dos informativos nutricionais em displays (LCD) presentes
na mesa de buffet. Além disso, para trabalhos futuros, podem-se realizar as
funcionalidades de geréncia de unidades e conversdo de medidas.
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ANEXO A

Ficha Tecmica - Torta de Batata Ralada

INGREDIENTES PB PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 4262z | 3552g 1,2 11 batatas grandes
Creme de leaite 400z 400g 1 2 umidades comercials
Queljo prato 504g Sl4g 1 18 fatas
Cebaola 542z 430g 1,13 3 cebolas médias
Leite integral 3000z | 3000g 1 3 litros
Marganna com sal 94z 94z 1 3 colheres de sopa chela
Farinha de trigo conmm 300z 300g 1 2 xicaras cheias
TOTAL: 9102z | 8330g

Peso ligmde final {g): 5384

Fendimento: 27

Peso da porgdoe (g): 200

Medida caseira: 1 pedage médio

Per capita:

INGREDIENTES FB PL FC MEDIDA CASEIRA
Batata 1582 132g 1.2 1 unidade grande
Creme de laite 15g 15z 1 1 colher de sopa cheia
Queljo prato 19g 19z 1 1/2 fatia
Cebaola 20z 18= 1.13 1 colher de sopa
Leite integral 111g 1llg 1 2/3 de copo amencano
Marganna com sal iz i 1 1 colher de cha rasa
Fannha de trigo conmm llg 1lg 1 1 colher de sopa rasa
TOTAL: 338g 309g

A porcio contém:

Caloras 34738 D (meg) 0,04
Carbordratos 40,11 Miacina(ms) 2.18
Gordura tetal 15,65 Ac Falico (mez) 25,76
Gordura poliinzaturada 0,256 B5(mg) 0,61
Gordura monotinsaturada 1,34 E (mg) 123
Gordura satwrada 336 Iodo (mcg) 0,36
Proteinas 1152 MNa (mg) 207,61
Fibra total 2,81 Ca (mg) 165,26
Fibras soliveis 0,62 Magnézio (mg) 373
Fibras inselinveis 1,79 Zinco (mg) 1,32
Colesterol 16,7 Manganés (mg) 0,44
A (RE) 62,03 E (mg) 796,38
C (mg) 27,13 P (mg) 179,19
Bl (mg) 0,17 Fe (mg) 1,35
B2 (ms) 0,13 Cobre (mg) 0,03
B6 (mz) 0.4 Selénio (mg) 2,15
B12 (meg) 0,29

Meode de Fazer:

Corte a batata em rodelas finas e deixe cozmhar até ficar em consisténcia macia. Escomnz e
reserve.

Meolho Branco: Eefogue a cebola juntamente com a manteiga, junte a faninha e mexa
vigorosaments para nio formar grumes, acrescente o leite aos poucos até ficar homogéneo.
Misthwre o creme de leite.

Montagem: 17 camada: Batata, 2° camada: molhs brance, 3% camada: queno, 4% camada: batata,
5" camada: molho branco. 6 camada: quetjo. Sirva.

Figura 9. Exemplo de ficha técnica de preparo [Karam 2009]



APENDICE A
Requisitos funcionais:

RF.1: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir funcionario.

Descrigdo: O sistema somente deve permitir cadastrar funciondrios caso 0 mesmo nao
exista. Editar algumas informacgdes sobre o funcionario tais como senha, cargo e outras
informacdes pessoais.

Relevancia: Essencial Complexidade: Medio

Rastreabilidade:

RF.2: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir alimentos.

Descricdo: O sistema deve permitir cadastrar alimentos e seus valores nutricionais.
Editar as informacdes nutricionais ou exclui-lo.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.1

RF.3: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir fichas técnicas de preparo.

Descrigdo: O sistema deve permitir o cadastro de fichas técnicas. Editar os
ingredientes presente, quantidade de ingredientes € modo de preparo ou exclui-la.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.1, RF.2

RF.4: O sistema deve permitir buscar as preparagdes cadastradas.

Descri¢do: O sistema deve permitir que o usuario possa buscar as preparagdes, para
assim ver seus ingredientes e 0 modo de preparo.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.3

RF.5: O sistema deve calcular uma estimativa dos valores nutricionais da preparacao.

Descricdo: O sistema calcula a estimativa do valor nutricional da preparacao de acordo
com a quantidade dos ingredientes presentes na ficha técnica.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.3

RF.6: O sistema deve possuir um ambiente de amostra da ficha técnica.

Descri¢do: O sistema deve ter um ambiente onde mostra 0 nome da preparagdo seus




principais ingredientes, seu modo de preparo e montagem, para que os encarregados na
cozinha possam visualizar para efetuar o preparo.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.3

RF.7: O sistema deve permitir cadastrar, editar e excluir unidades de medidas, assim
como possibilitar a conversao entre as mesmas.

Descricdo: O sistema deve permitir o cadastro de unidades e suas equivaléncias, por
exemplo 1000 gramas que e a equivaléncia 1 quilo.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: -

RF.8: O sistema deve permitir a impressdo de etiquetas com 0s valores nutricionais.

Descrigcdo: O sistema deve permitir que o usuério imprima etiquetas referentes as
preparacdes disponibilizadas pelo estabelecimento, a etiqueta tera o padrdo da
rotulagem de alimentos industrializados, com as informagdes de ingredientes e seu
valor nutricional.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.2, RF.3

RF.9: O sistema deve permitir a apresentacdo em Displays (TVs, Monitores, entre
outros)

Descricdo: O sistema deve possuir um ambiente de apresentacdo das prepraragdes que
estdo no cardapio do estabelecimento, onde pode ser apresentados em TVs, monitores,
entre outros.

Relevancia: Opcional Complexidade: Médio

Rastreabilidade: RF.3

Requisitos ndo funcionais:

RNF.1: O sistema deve utilizar o framework bootstrap.

Descricdo: O sistema fard uso do framework bootstrap para que assim ajude na
implementacdo do sistema web e para que o0 mesmo fique responsivo em dispositivos
moveis.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

RNF.2: O sistema deve utilizar o SGBD (Sistema Gerenciador de Banco de Dados)




MySQL.

Descrigdo: O sistema utilizard o SGBD MySQL para efetuar o armazenamento das
informacdes do sistema.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

RNF.3: O sistema deve possuir um controle de acessos para funcionarios.

Descrigdo: O sistema possuird opgdes para definir o que cada um funcionario podera
fazer no sistema, que inclui cadastrar fichas técnicas, funcionarios, como visualizar a
preparacdes modo cozinha ou buffet.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio

RNF.4: O acesso ao sistema deve ser controlado através de login.

Descricdo: O sistema possuira uma interface onde o usuario informara o seu login e
senha ja previamente cadastrado pelo administrador para poder acessar o sistema.

Relevancia: Essencial Complexidade: Facil

RNF.5: Efetuar importacdo dos dados contidos na tabela TACO

Descricdo: Deve ser importado para o banco de dados do sistema todos os dados
presentes na tabela TACO, para que assim tenha os valores nutricionais de cada
alimento e possa ser efetuado a estimativa nutricional de cada preparacao.

Relevancia: Essencial Complexidade: Médio




APENDICE B
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Figura 10. Diagrama de casos de usos

APENDICE C

Tabela 1. Descritivo de caso de uso gerenciar fichas técnicas

Objetivo: Caso de uso que descreve os passos para cadastrar, editar e
excluir fichas técnicas de preparo no sistema.
Requisitos: Estar logado no sistema.
Atores: Usuério.

Pré-condicdo: N/A

Condicéo de

Entrada:
FP1. O usuario seleciona o menu fichas técnicas.
FP2. O sistema lista as fichas técnicas presentes no sistema.
FP3. O usuario seleciona a opgao nova ficha técnica.
FP4. O sistema apresenta a interface Cadastrar Ficha
Fluxo Principal: Técnica (1.01)

FP5. O sistema preenche o campo Ingredientes com todos
os ingredientes cadastrados.

FP6. O sistema preenche o campo Medida caseira com todas
medidas caseiras cadastradas.




FP7. O usuario informa os dados Nome da Preparagao,
Ingredientes da preparagdo (RN1), Rendimento final da
preparagao, Modo de preparo e Montagem (RN3).

FP8. O usuario seleciona a op¢ao Concluido.
FP9. O sistema verifica os dados (RN2).
FP10. O sistema grava as informacgdes

FP11. Fim do caso de uso.

Fluxo Alternativo:

FAT1. O caso de uso ¢ executado até o passo FP2 do fluxo
principal.

FA2. O usuario seleciona a ficha técnica desejada e
seleciona a opgao Editar.

FA3. O sistema apresenta a interface Cadastrar Ficha
Tecnica (1.01) com todos os campos ja preenchidos
referente a ficha técnica selecionada.

FA4. O sistema preenche o campo Ingredientes com todos
os ingredientes cadastrados.

FAS. O sistema preenche o campo Medida caseira com
todas medidas caseiras cadastradas.

FAG6. O usuario altera os campos desejados (RN1, RN3).
FA7. O usuario seleciona a op¢ao Concluido.

FAS8. O sistema verifica os dados (RN2).

FAO9. O sistema atualiza os dados da ficha técnica.

FA10. Retorna o fluxo principal no passo FP2.

Fluxo Alternativo:

FA1. O caso de uso ¢ executado até o passo FP2 do fluxo
principal.

FA2. O wusuario seleciona a ficha técnica desejada e
seleciona a op¢ao Excluir.

FA3. O sistema mostra uma mensagem “Deseja realmente
excluir essa preparagao?”.

FA4. O usuario seleciona o op¢ao Sim.
FAS. O sistema exclui a ficha técnica.

FAG6. Retorna o fluxo principal no passo FP2.

Fluxo Alternativo:

Na interface de Cadastro Ficha Técnica o usudrio pode remover
um ingrediente da preparacao.

FAL. O caso de uso ¢ executado até o passo FP7 do fluxo
principal.

FA2. O usudrio seleciona os ingredientes no campo
Ingredientes da preparagao que deseja remover.




FA3. O usuario seleciona a op¢ao Remover.

FA4.0O sistema remove os ingredientes do campo
Ingredientes da preparagao.

FAS. Retorna o fluxo principal no passo FP7.

Fluxo de Excecéo:

Pds-condicoes:

N/A

Regras de negdcio:

RNI1. O wusudrio seleciona um ingrediente no campo
Ingredientes e seleciona a op¢ao Adicionar e o sistema
adiciona o ingrediente no campo Ingredientes da
preparacao.

RN2. O campo Nome da Preparagdo deve estar preenchido,
pelo menos um ingrediente deve ter sido adicionado, os
campos do rendimento final da preparagdo devem estar
preenchidos, o campo modo de preparo e montagem
deve estar preenchido.

RN3. No campo medida caseira o usuario vai colocar a
quantidade em niumero no campo e selecionar a medida.

Protétipos:

1.01 — <Cadastrar Ficha Técnica>

Cadastrar Ficha Técnica =13

Mame da Preparagdo

Ingredientes

[ (] [ A |

[ |Ingrediente | v

[0 |Ingrediente 2 [ v t

[0 |Ingrediente 3 A ]
i

Rendiments final da preparagio

P - Rendiment P j ..[: - A
|T

Modo de prepara

Mantagem:

Concelor Concluido




APENDICE D

Tabela 2. Descritivo de caso de uso gerenciar funcionario

Obijetivo: Caso de uso que descreve 0s passos para cadastrar, editar e
excluir funciondrios no sistema.
Requisitos: Estar logado no sistema.
Atores: Usuério.
Pré-condigdo: N/A

Condicéo de
Entrada:

Fluxo Principal:

FP1. O usuario seleciona o menu funcionario.
FP2. O sistema lista todos os funcionarios cadastrados.
FP3. O funciondrio seleciona a op¢do Novo funcionario.

FP4. O sistema apresenta a interface Cadastro Funcionario
(1.01).

FP5. O sistema preenche o campo Cargo com todos os cargos
cadastrados no sistema.

FP6. O usuario informa os dados Nome, E-mail (RN1), Rua,
Numero (RN2), Bairro, Complemento e Cargo.

FP7. O usuario seleciona a op¢ao Proximo (RN3).

FP8. O sistema apresenta a interface Telefones (1.02).
FP9. O usuario preenche o campo Telefone (RN4).
FP10. O usuério seleciona a op¢ao Adicionar.

FP11. O sistema adiciona o telefone na grade Telefones.
FP12. O usuério seleciona a op¢ao Proximo.

FP13. O sistema apresenta a interface Usuario (1.03).

FP14. O usuério preenche os campos Nome de Usuario
(RN5) Senha (RN6), Confirmar Senha e informa o Tipo
de usuario.

FP15. O usuario seleciona a op¢ao Concluir (RN3, RN7).
FP16. O sistema grava as informagdes

FP17. Fim do caso de uso.

Fluxo Alternativo:

FA1. O caso de uso ¢ executado até o passo FP2 do fluxo
principal.

FA2. O usudrio seleciona o funciondrio e seleciona a opgao
Editar.




FA3.0 sistema apresenta a interface Cadastro Funciondrio
(I.0O1) preenchida com todos os dados referente ao
funcionario.

FAA4. O usuario edita os campos desejados (RN1, RN2).
FAS. O usuario seleciona a op¢ao Proximo (RN3).

FA6. O sistema apresenta a interface Telefones (1.02)
preenchida com todos os dados referente ao funcionario.

FA7. O usuario edita os telefones se desejar (RN4).
FAS. O usuario seleciona a op¢ao Proximo.

FA9. O sistema apresenta a interface Usuario (1.03)
preenchida com os dados do funcionario.

FA10. O usudrio edita os campos se desejavel (RN5, RN6).
FAT11. O usudrio seleciona a op¢ao Concluir (RN3, RN7).
FA12. O sistema atualiza as informagdes do funcionario.

FA13. Retorna o fluxo principal no passo FP2.

Fluxo Alternativo:

FA1.0 caso de uso ¢ executado até o passo FP2 do fluxo
principal.

FA2. O usuério seleciona o funcionario e seleciona a opgao
Excluir.

FA3. O sistema mostra uma mensagem ‘“Deseja realmente
excluir esse funcionario?”.

FA4. O usuario seleciona o op¢ao Sim.
FAS. O sistema exclui o funcionario.

FAG6. Retorna o fluxo principal no passo FP2.

Fluxo Alternativo:

Na interface de Telefones o usuério pode remover um telefone da
tabela de telefones.

FAT1. O caso de uso ¢ executado até o passo 7 do fluxo base.

FA2. O usuario seleciona os telefones na lista de Telefones
que deseja remover.

FA3. O usuario seleciona a op¢ao Remover.
FAA4. O sistema remove os telefones do campo Telefones.

FAS5. Retorna o fluxo base a partir do passo 7.

Fluxo de Excecéo:

Pds-condigdes:

N/A

Regras de negocio:

RN1.0 E-mail deve possuir a mascara X@X.X ou X@X.X.X
onde o X ¢ um ou mais caracteres nao especiais.
RN2.0 campo s6 deve aceitar a entrada de nimeros.




RN3.Todos os campos devem estar preenchidos, caso
contrario o sistema deve apresentar a mensagem: “Todos
os campos devem estar preenchidos”.

RN4.0 campo deve possuir a mascara (99)9999-9999.

RN5.N4o pode possuir caractere especial.

RNG6.A senha deve possuir letras e nimeros e no minimo 6
caracteres.

RN7.0 campo senha e confirmar senha devem estar iguais,
caso contrério o sistema deve apresentar a mensagem:
“As senhas ndo conferem”.

Protétipos:

1.01 — <Cadastro Funcionario>

Cadaztre Funciondrio E@
MNome
| |
Email
| |
Enderego
Rua Mimero
L 1 C ]

Complemento

I | L 1

I: | v | | Cancelar | | Prdximo |

1.02 — <Telefones>

Telefones E IE

Telefone
B ]

Telefones

Telefore 1

Telefone 2

Telefone 3

E|O|E|O

Telefone 4

| Cancelar || Praximo |

1.03 — <Usuario>




MNome de Usudrio

Senha

Confirmar Senha

Tipo de usudrio

() Administrador

O Comurm

Cancelar

Concluir

APENDICE E

Sistema

Usuéno

Sistemna

Apresentar a

interface de
login

[Dados corretos e existentes?]
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funcionario
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interface
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Exibir
Mensagem
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Efetuar
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dados da
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Informar os
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Figura 11. Diagrama de atividade




APENDICE F

7 ID INT{11)

> pesoliquido DECIMAL (15,2)
“ pesoBruto DECIMAL{15,2)

> medidaCaseira V ARCHAR(45)
@ IdaAlimento INT{11)

7 IDINT(11)

@ IdFichaTec INT(11) 71D INT(11) 71D INT(11)
@ IdUnidade INT{11) > Nom e VARCH AR(50) <y aor VARCHAR(45)
Indexes > Importancia CHAR(1) @ Idalimento INT{11)
W @ IdTipo INT{11) & IdComposican INT(11)
| 7 ID INT(11)
!_ | “>Mom e VARCHAR({50)
| B > Sigla VARCHAR(45)
4 @ IdUnidade INT(11)
7 ID INT(11)
2 Nom e VARCHAR(45)

> ModoPreparo TEXT
“»Montagem TEXT

Indexes

m

“ Pesoliquido DECIMAL (15,2) H——
% Rendimento INT(11) I 7 ID INT(11)
“ PesoPorcan DECIMAL (15,2) | D INT(L) “ Nom e VARCHAR (50}
> MedidaCaseira V ARCH AR.(45) I & Data DATE > Email VARCHAR(50)
> Aiva CHAR(1) -— & IdFichaTec INT(11) “Rua VARCHAR(50)
_— @ IdFuncionario INT(11) 2 Numero INT(11)
T “» Complemento V ARCHAR(45)
\ < Usuario VARCHAR(4S) 7 ID INT{11)
< Senha VARCHAR(45) ly— < DDD CHAR(Z)
& Ativo CHAR(1) |
7D INT(11) < IdBarro INT(11) Tipo CHAR({1)
@ IdFichaTec INT(11) 7 ID INT(11) <> IdCargo INT(11) @ IdFuncionario INT{11)
Indexes

@ IdCardapio INT(11)

7 ID INT{11)
< Descricao VARCHAR(45)

Indexes

> Cidade V ARCHAR(45)

Figura 12. Diagrama entidade relacionamento




APENDICE G

Quadro 1. Planejamento por funcionalidade

Funcionalidade

Estimativa (em dias)

Gerenciar funcionarios. 20
Gerenciar fichas técnicas. 25
Gerenciar alimentos. 20
Definir permissoes. 15
Calcular valor nutricional das preparacoes. 25
Buscar fichas técnicas. 15
Imprimir etiquetas. 20
Efetuar login 10

TOTAL: 150




APENDICE G

(-Arroz-Sal-)

& 014, Lucas Cera ~

Carboidrato

Porgao (2 colheres)
Energia: 248kcal
Proteina: 5.2g
Lipideos: 2g
Colesterol: Omg
Carboidrato: 51.6g
Fibra Alimentar: 5.4g
Calcio: 10mg

Ferro: 0.6mg
Saodio: 470.64mg
Saturados: 0.6g

Figura 13. Interface visualizar preparacdo na resolucdo de smartphone



