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RESUMO

A producao de cerveja € um dos mais antigos processos biotecnoldgicos tradicionais
conhecidos, mas atualmente enfrenta crescente exigéncia na melhoria da qualidade
do produto. Existe um aumento na popularidade de cervejas artesanais em todo o
mundo, onde uma nova geragao de produtos obtidos em pequenas cervejarias,
focadas na producéo de cervejas tradicionais e/ou inovadoras, tém impulsionado o
consumo. Dentre os desafios das cervejarias artesanais brasileiras, esta o
desenvolvimento de produtos adequados ao gosto do consumidor brasileiro e a
diminuicdo dos custos de producdo, sem perda de qualidade, para tornar seus
produtos competitivos. As cervejarias artesanais que detém uma producéo pequena,
mas com produtos de alta qualidade, possuem diversos de seus processos sendo
operados de forma manual. Operagbes como pesagem, controle de temperatura,
medi¢gdes de volume, cronometragem dos tempos de processo e calculos de
formulacado sao operagdes independentes, manuais € que demandam tempo. Com
base nisso, existe a necessidade de solugbes tecnoldgicas para otimizagdo e
automacao de processos da industria cervejeira, como foco em pequenas cervejarias
ou cervejarias artesanais. Assim, o objetivo deste projeto € desenvolver um software
de gestao de processos cervejeiros, em tempo real, interligado a automatizagéo da
etapa quente de fabricagéo de cerveja artesanal por micro controlador, diminuindo a
intervengao humana e elevando a quantidade e a qualidade da produgao. Espera-se
que, com este projeto, seja proporcionado um processo de automatizagao da etapa
qguente da fabricagdo de cerveja artesanal com o gerenciamento deste por meio de
um software de gestdo de processos cervejeiros como um modelo para a industria

cervejeira.

Palavras-chave: Software. Protétipo. Cerveja.



ABSTRACT

Beer production is one of the oldest known traditional biotechnological processes, but
currently faces increasing demand for product quality improvement. There is an
increase in the popularity of craft beers around the world, where a new generation of
products obtained in small breweries, focused on the production of traditional and/or
innovative beers, have boosted consumption. Among the challenges of Brazilian craft
breweries is the development of products suited to the taste of the Brazilian consumer
and the reduction of production costs, without loss of quality, to make their products
competitive. Craft breweries that have a small production, but with high quality
products, have several of their processes being operated manually. Operations such
as weighing, temperature control, volume measurements, timing of process times and
formulation calculations are self-contained, manual and time-consuming operations.
Based on this, there is a need for technological solutions for optimization and
automation of brewing industry processes, with a focus on small breweries or craft
breweries. Thus, the objective of this project is to develop real-time brewing process
management software, linked to the automation of the hot stage of craft beer
manufacturing by microcontroller, reducing human intervention and increasing the
quantity and quality of production. It is expected that, with this project, a process of
automation of the hot stage of the manufacture of craft beer will be provided with its
management through a brewing process management software as a model for the

brewing industry.

Key-words: Software. Prototype. Beer.
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1. INTRODUGAO

Dentre as varias bebidas alcodlicas a cerveja é uma das mais populares do
mundo. Sua fabricagdo € milenar, sendo uma atividade realizada ha mais de 12.000
anos e acompanhando a sua evolugao ocupa um grande espaco na histéria. A cerveja
possui disponibilidade, capacidade nutricional, refrescancia, baixa poténcia de
embriaguez e baixo custo, por isso € parte importante da economia de inUmeros
paises, sendo a industria cervejeira um dos maiores negocios do mundo (VIEIRA,
2017).

Dentre os tipos de fabricagado de cerveja tem a artesanal, que se trata de um
processo de confecgao caseiro que pode ser realizado por qualquer pessoa que tenha
0s recursos e conhecimentos basicos necessarios sobre a produgao. Ou seja, se trata
de negdcios autbnomos que ndo estdo ligados a grandes grupos de produgéo
(BRASIL, 2020).

Atualmente, o mercado de cervejas artesanais vem em constante crescimento
e isso tem como principal motivo a vontade de confeccionar a prépria cerveja de forma
caseira. O crescimento tem sido tanto que somente no ano de 2019, 320 novas
fabricas foram abertas no pais, significando quase uma nova cervejaria por dia
(BRASIL, 2020). “Em 2019 o Brasil chegou a 1.209 cervejarias registradas no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), distribuidas por 26
unidades da federacdo, um crescimento de 36% em relagéo a 2018” (BRASIL, 2020).

A quantidade de cervejarias artesanais cresce cada vez mais a cada ano no
Brasil, com uma estimativa de crescimento da produc¢éo de cerca de 14% até 2023.
Isso acontece por se tratarem de negocios autbnomos que levam vantagens em
consideragao a questdes tributarias e também a saturacdo do mercado. Com isso, o
faturamento dessas empresas tém sido muito alto, ja que além das cervejas
artesanais serem mais acessiveis, os consumidores também estdo buscando por
produtos de mais qualidade e menos industrializados. Portanto, € uma excelente
oportunidade para investir na area (BODAS, 2020).

Apesar de todo esse crescimento, o sistema de produgdo ainda € manual e
muito demorado, causando a desisténcia da produgao de cerveja por parte dos
cervejeiros devido a falta de tempo ou pela dificuldade na fabricagdo. Além do mais,
sdo varias etapas processuais para a produgao da cerveja, sendo as fases de

brassagem, fervura e fermentagédo as principais (SAID, 2019). Essas etapas estédo
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relacionadas diretamente com o controle de temperatura para definicdo da qualidade
do produto final, sendo as duas primeiras citadas pertencentes a etapa quente de

producao que é o foco deste projeto.

1.1. DELIMITACAO DO TEMA E PROBLEMA DE PESQUISA

Como decorréncia da perspectiva do cenario atual de produgdo de cerveja
artesanal, os processos sao manuais e a sua automagao viria a facilitar o trabalho do
cervejeiro na execugao das etapas por meio do uso de um sistema que faga o seu
controle e possibilita impactos positivos referentes ao desenvolvimento e por

consequéncia ao resultado final do produto (SAID, 2019).

1.2. JUSTIFICATIVA

Atrelado a alta crescente dos negocios em volta do cenario de produgao
cervejeira, os sistemas produtivos se modificam para atender a demanda, por meio
da mudanga de mentalidade sobre as tecnologias e visando a redugédo de custos.
Sendo uma consequéncia as empresas se adaptarem para a industria 4.0, por meio
da implementacao de sistemas automatizados para nao perecer diante do mercado
atual levando em consideracdo o avango tecnoldgico e seu impacto na industria
(CABRAL, 2019).

Para que haja a implementagédo da automatizagao, é necessario que se tenha
um sistema para gerir todo o processo. Dessa maneira, tendo em vista as mais
variadas problematicas do processo de produgcdo de cerveja artesanal, o
desenvolvimento de um software possibilita simplificar a vida do cervejeiro. Portanto,
este projeto se origina em uma pesquisa para o desenvolvimento de um software de
gestao de processos cervejeiros em tempo real interligado a automatizagao da etapa

qguente de fabricacao de cerveja artesanal, visando a redugao da intervengcdo humana.
1.3. OBJETIVO GERAL
Desenvolver um software de gestao de processos de fabricagcdo de cerveja

artesanal interligado a automatizagdo de sua etapa quente, visando diminuir a

intervengdo humana.
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1.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Este trabalho tem como objetivos especificos:
e Pesquisar sobre a producao de cerveja artesanal no cenario da industria 4.0;
e Analisar softwares de gestao de processos cervejeiros disponiveis no mercado;
e Levantar a estrutura de informagdes e funcionalidades aplicadas ao processo
de produgéo de cerveja artesanal a partir das informag¢des pesquisadas e da
analise dos softwares concorrentes;

e Produzir os moédulos de interfaces interativas e funcionalidades do software.
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2. FUNDAMENTAGAO TEORICA

A fundamentacgao tedrica € dividida entre os tépicos de producao de cerveja,

industria 4.0 e desenvolvimento de software.

2.1. PRODUGAO DE CERVEJA

A criacdo de uma cerveja consiste em utilizar um estilo base para sua
fabricagdo, mas de forma adaptada de acordo com o gosto desejado, estabelecendo
os parametros e caracteristicas almejados (VIEIRA, 2017).

A fabricagao de cerveja artesanal possui varias etapas (Figura 1). De acordo
com Vieira (2017) e Said (2019), € dividida nos seguintes processos: moagem,
brassagem, filtragem, fervura, resfriamento, fermentacéo, maturagdo e envase. Suas

descrigdes estao logo a seguir.

Figura 1 - Processo cervejeiro

22 Mostura ou Filtragem e
Moagem do grio [l — Clarificagiio

B

Fervura com
adigdo de ldpule

Fermentagio  [@==  Resfriamento [ —

Maturagio — Envase — '. S }:l lﬂl

Fonte: VIEIRA, EDUARDO (2017, p. 22).

Moagem: Este € o primeiro processo, e consiste na moagem do malte sendo
preservada a casca do grdo praticamente inteira e quebrado o interior em partes.

Dessa forma ira permitir a melhor agédo enzimatica no momento da brasagem. O gréao
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nao pode ser moido ao ponto de pd para que mais na frente ndo venha a prejudicar
o processo de filtragem.

Mostura ou Brassagem: Esta € a segunda etapa, sendo que nela consiste em
inserir o malte moido em um caldeirdo com agua em uma temperatura especifica para
a ativacdo das enzimas que irdo converter os amidos em acucares fermentaveis e
nao fermentaveis. Nessa etapa é feito o processo mash-out, onde o mosto é aquecido
até a faixa de temperatura de 75°C e permanece por um determinado tempo, que
normalmente é de 10 minutos. Este processo faz com que as agdes enzimaticas sejam
finalizadas pela desnaturacao.

Filtragem e clarificagao: Esta etapa consiste na separagédo dos graos moidos
do mosto através da filtragem. Existem algumas maneiras de fazé-la, mas para fazer
a separagao do bagaco normalmente se utiliza o método do fundo falso.
Posteriormente faz-se o processo de clarificacdo, onde o mosto que passou pelo
sistema do fundo falso circula novamente algumas vezes. Assim as particulas solidas
de pequenos tamanhos ficam retidas no bagaco, atenuando a turbidez do mosto para
dar maior clarificagdo. Para finalizar essa etapa, insere-se agua em temperatura igual
a do mosto (75°C) na cama de graos para fazer a lavagem dos graos.

Fervura: Neste processo eleva-se a temperatura do mosto para o ponto de
ebulicdo, préxima dos 100 °C, sendo nesse momento em que € inserido o lupulo para
gerar o amargor € o aroma da bebida, sendo adicionado todo na mistura ou de forma
ponderada durante a fervura que dura em torno de 60 a 75 minutos.

Resfriamento: Ha varias formas de realizar o resfriamento como a utilizacéo
de um chiller, sendo essencial para que ndo haja demora no processo € com isso hao
venha a comprometer o mosto. Existe o chiller de imersao, que ¢é utilizado dentro ao
fundo da panela do mosto, e o chiller de placas que possui uma construcao feita em
aco inox, com a troca de calor por meio de substancias em movimento através de um
sistema em que o mosto cervejeiro circula dentro de uma divisao interna e que ao lado
do material condutor circula agua em sentido contrario para realizar o processo de
troca de calor, mostrando uma melhor rapidez do que o chiller de imersao.

Fermentagdo: E nesta etapa que as leveduras entram em acdo, gerando
substancias como o CO2 e o alcool. A temperatura tem que ser controlada, podendo
ser utilizados recipientes como baldes ou bombonas de plastico atoxico como tanque

de fermentacgao.
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Maturacao: Este € o processo em que estabiliza a densidade final do mosto,
diminuindo gradualmente a temperatura do tanque fermentador, absorvendo aromas
na cerveja e deixando ela com o aspecto mais limpido. Nessa etapa € possivel realizar
o processo de dryhopping, que € a adigao de lupulo para deixar a cerveja ainda mais
aromatica.

Envase: Apds a maturagdo a cerveja ja esta pronta para ser engarrafada ou
envasada em barris. Quando se utilizam garrafas normalmente é feito o processo de
primming para fazer a carbonatagdo, sendo inserida uma pequena quantidade de
agucar para que a cerveja refermente na garrafa e adquira CO2. Quando se utilizam
barris normalmente é feita a carbonatagdo forcada, sendo injetado CO2 em seu
interior sem a necessidade de refermentacéo.

Apos todas essas etapas que demoram em torno de 3 a 4 semanas, finalmente

a cerveja fica pronta para ser consumida.

2.2. INDUSTRIA 4.0

A quarta revolucdo industrial, mais conhecida como industria 4.0, veio para o
mercado e tem desempenhado uma mudanga sem precedentes na dindmica da
economia mundial. E com o tempo passara a desempenhar um papel cada vez mais
importante na industria cervejeira, pois ela possibilita aprimorar a comunicagéo entre
as maquinas, 0s processos e as pessoas, dessa forma, passando a aumentar a
eficiéncia e também a rentabilidade (GUIA DA CERVEJA, 2019).

Essa revolugao proporciona a todos os tipos de industrias a automacéao de
processos por meio de sistemas que utilizam a computagao de forma a substituir o
trabalho humano com o objetivo de proporcionar o aumento da qualidade e eficiéncia
dos processos de produgao, aumentar a seguranga dos funcionarios com a utilizagéo
de sensores que auxiliam na prevengao de acidentes, e obter controle sobre todos os
processos da producao (GOEKING, 2010).

Na Industria 4.0 maquinas, sistemas e redes trocam informagdes e gerenciam
processos industriais € com isso varios paises tém embarcado nessa revolugao.
Porém o Brasil vive um momento de transigdo e por isso ainda ndo houve um grande
impacto na produtividade. Segundo pesquisa da Confederagao Nacional da Industria

(CNI), feita entre os anos de 2016 e 2018, mostrou que houve um aumento de 10%
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na quantidade de grandes industrias brasileiras que passaram a usar tecnologias
digitais (FORBES BRASIL, 2018).

Por meio do uso de tecnologias é possivel diminuir desperdicios, corrigindo
erros durante as fases de producdo e tornar mais sustentavel, através de uma
industria mais inteligente. Segundo a Forbes Brasil (2018), a Industria 4.0 promete
aumentar a produtividade em até 50% e reduzir o volume de recursos pela metade.
Esse ganho de produg¢éo acontece por meio do uso de tecnologias como a inteligéncia
artificial (IA), a internet das coisas (loT), a manufatura aditiva, a realidade aumentada,
a robdtica, os sensores inteligentes e as simulagbes virtuais, que impulsionam a
mudancga do paradigma industrial (FORBES BRASIL, 2018; IBM, 2021).

Os sistemas produtivos se modificam para atender a demanda, por meio da
mudancga de mentalidade sobre as tecnologias e visando a reducao de custos. Todas
as empresas irdo acabar se adaptando para a nova industria, pois caso contrario, as
que nao fizerem, perecerao diante do mercado. A questao final ndo se trata se vale
a pena, mas como se preparar para entrar nessa jornada (CABRAL, 2019).

Como resposta para a questao apontada por Cabral (2019), pode-se destacar
a implementacdo da automagédo por meio do uso de novas tecnologias que vém
surgindo ja que com o passar do tempo, 0 avango da microeletrénica possibilitou um
maior poder de computagao, fazendo com que hoje o principal desafio seja melhorar
a qualidade de solugdes baseadas em computador com a implementacao de software
(PRESSMAN, 1995).

Uma outra questdo bastante relevante € sobre o0 que € necessario para
implantar a Industria 4.0. A resposta esta no entendimento das necessidades do
“‘mundo do chéo da fabrica”. Logo, € necessario identificar os problemas base da
empresa e utilizar a tecnologia como intermédio para soluciona-los, pois a tecnologia
por si s6 nao é o suficiente, precisa ser utilizada de maneira adequada para que de
fato traga produtividade (FORBES BRASIL, 2018).

2.3. PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE SOFTWARE

O software é um algoritmo que informa a um mecanismo como trabalhar para
obter a solugado de algum problema, e seu acesso € feito por meio de dispositivos
eletrénicos como celulares, tablets, computadores pessoais, entre outros (COSTA,
2020).
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Existem processos para se desenvolver softwares. Para realizar esses
processos devem ser utilizados métodos que mostram os detalhes do processo de
desenvolvimento de software. Os métodos consistem em planejamento, analise de
requisitos, design, arquitetura, algoritmos, codificacdo, testes e manutencgao
(PRESSMAN, 1995).

Um processo de software se trata de varias atividades relacionadas que regem
a producgao de etapas do software. As atividades podem ser desenvolvidas por meio
da base com linguagens de programagao ou a partir de sistemas ja existentes que
auxiliam na criacéo, diminuindo o nivel de complexidade de construcdo do software
(SOMMERVILLE, 2011).

Sao varios os processos de software e em todos abordam atividades
fundamentais, sendo eles: planejamento, que se trata do levantamento e analise de
dados para fazer o controle do software; modelagem, que se trata da transposi¢céo da
analise de dados para a construgao de um protétipo do sistema; e desenvolvimento,
que se trata da transposicédo da prototipacao para a codificagdo do software de fato
(PRESSMAN, 1995; SOMMERVILLE, 2011).

Dentre as maneiras de se desenvolver soffware tem o desenvolvimento
incremental (FIGURA 2). “O desenvolvimento incremental, atualmente, € a abordagem
mais comum para o desenvolvimento de sistemas aplicativos” (SOMMERVILLE, 2011,
p. 22). Esse processo intercala as atividades de especificagdo, desenvolvimento e
validagao. O software é desenvolvido com varias versdes, sendo que pode retroceder
a alguma funcionalidade ja implementada no sistema para fazer o aprimoramento dela
caso seja necessario (SOMMERVILLE, 2011).

Figura 2 - Desenvolvimento Incremental
Desenvolvimento incremental
Atividade simultaneas

Especificacdo Versdo inicial

l

Desenvolvimento

l

Validagao — Versao final

Versdes

Descrigao —_— e
e — 4 intermediarias

do esbogo

Fonte: SOMMERVILLE, IAN (2011, p. 22).
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Nesse processo, a atribuigdo de funcionalidades a serem implementadas no
sistema depende da ordem de prioridade dos servigos, sendo que os classificados
como alta prioridade s&o implementados e entregues antes de qualquer outro servigo
(SOMMERVILLE, 2011).

O processo incremental possui algumas vantagens. Por exemplo: o cliente
pode usufruir de versées com os incrementos iniciais como protétipos para fazer o
levantamento de mais requisitos para incrementos no sistema posteriormente; nao
precisa esperar que seja realizado a entrega do sistema final para poder usa-lo, pois
o primeiro incremento satisfaz os requisitos mais criticos de maneira que o cliente
possa usar o software de imediato; devido o nivel de prioridade estabelecido nas
funcionalidades os testes s&o priorizados nesses requisitos para que atenda os
servicos mais importantes, diminuindo a probabilidade de encontrar falhas nessas
partes. (SOMMERVILLE, 2011).

Além do mais, & mais facil obter feedback do cliente sobre o desenvolvimento
das funcionalidades que vao sendo implementadas por meio das versdes que sao
entregues para validagéo. Portanto, o desenvolvimento incremental permite fazer uma
geréncia melhor do projeto de acordo com as mudangas/imprevistos que acontecem
ao decorrer do desenvolvimento do software, levando em consideragao as prioridades
que sao definidas para cada implementacao a ser feita no sistema (SOMMERVILLE,
2011).
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Condizente a fatores técnicos para o producdo de software, a presente
pesquisa trata-se de uma revisdo bibliografica para que seja possivel consultar
literaturas necessarias e bem fundamentadas referente a tematica. Além do mais,
tendo como foco satisfazer e melhorar o processo de fabricagdo de cerveja artesanal,
configura-se uma abordagem qualitativa por meio de uma pesquisa aplicada.

A seguir serdo abordadas as etapas de desenvolvimento do projeto.
Primeiramente, é descrita a definicdo do projeto. Em seguida, é definido como foi
desenvolvido o software e delimitado as especificacbes de desenvolvimento do

sistema. Por fim, sdo apresentados os resultados obtidos.

3.1. DEFINICAO DO PROJETO

A proposta deste trabalho tem como base o desenvolvimento de um sistema
para auxiliar os cervejeiros caseiros na producao de cerveja artesanal, gerenciando
insumos visando o maior controle e auxiliando no armazenamento de informacoes,
bem como, também fazer o acompanhamento dos processos de producao. Portanto,
o sistema foi desenvolvido implementando um gerenciador de receitas atrelado a um
controle de cadastro de ingredientes e também o acompanhamento da produgao de
receita.

Em relagdo ao publico consumidor, trata-se de cervejeiros caseiros ou micro
empreendedores no ramo de cerveja artesanal para facilitar os seus processos de
producao, dessa forma possibilita abranger um mercado que esta em crescimento
visando realizar processos automatizados, minimizando as dificuldades que causam

o trabalho manual.

3.2. APRESENTACAO DA EQUIPE DO PROJETO

O software nomeado como BrejaControl foi desenvolvido por meio do Projeto
de Oficinas 4.0 com a parceria entre o Instituto Federal do Campus Petrolina-PE com
a Fundacao FACTO. Para a sua realizagao contou com a participagao do coordenador
geral professor Marcos dos Santos Lima, do orientador professor Luis Nicolas de

Amorim Trigo, dos bolsistas Janine Gongalves da Rocha, Sandra Macedo Matos, Vitor
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Lima Lubarino, Yslandio de Souza Cruz e do bolsista voluntario Ademir Fernandes
Silva Filho.

A partir do Projeto de Oficinas 4.0 foram desenvolvidos projetos com a proposta
de atender demandas reais com o uso de solugdes voltadas para a industria 4.0. Para
a realizagado desses projetos foram definidas areas ramificadas, sendo ramificagdes
a partir da area 1, que surgiu por meio do projeto submetido na Instituicdo. Cada area
foi formada por uma equipe, sendo elas: area 1 — desenvolvimento de receitas
cervejeiras; area 2 — desenvolvimento de um software de gestdo de processos
cervejeiro ligados a etapa quente de produgado (area com a equipe responsavel pelo
desenvolvimento desse projeto foi essa); area 3 — desenvolvimento de protétipo de
panela automatizada para producado de cerveja; e area 4 — desenvolvimento de

gerador com reutilizacdo de residuos cervejeiro para geragao de energia.

3.3. DESENVOLVIMENTO DO PROJETO

O levantamento de requisitos foi feito utilizando algumas técnicas como
observagédo da execugdo manual do processo de fabricagdo de cerveja artesanal,
analise de competidores, coleta de dados tendo como base na observacdo do
funcionamento de softwares no mercado e por meio da literatura especializada. Além
disso, foi utilizado outras técnicas que vieram a ser necessarias para agregar
informagdes n&o previstas nas técnicas ja citadas e que puderam ser identificadas
durante a execucéao do projeto.

A partir do levantamento dos requisitos foi possivel criar um mapeamento da
operacdao do processo na visdo da produgdo de software, além de construir a
modelagem da base de informagdes e agdes incluidas no projeto. Esta atividade foi
realizada utilizando técnicas de construgdo de diagramas, modelagem de dados e
controle de fluxo.

Com base na estruturacado de dados e agdes de software, foi utilizada logo de
inicio uma prototipagem de alta fidelidade para ter uma perspectiva da versao final do
sistema. Para isso, ndo passou pela etapa de desenvolvimento de prototipagem de
baixa fidelidade, pois havia pressa na realizagao dessas etapas.

Em paralelo as etapas de levantamento de requisitos e prototipagem, foi feito

o levantamento dos recursos tecnologicos utilizados. Sendo recursos como
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Linguagens de Programacgéo, Bancos de Dados e plataforma de hospedagem do
software.

Posteriormente as etapas de prototipagem seguiu para a parte de
desenvolvimento do soffware de fato, em que foi codificado os algoritmos para
construir o sistema proposto pelo objetivo deste projeto, de forma a solucionar os
problemas levantados de acordo com a dificuldade de se produzir cerveja.

Essa etapa de desenvolvimento do software foi separada em ciclos de entrega.
Dessa forma, foi imprescindivel que os estagios de cada ciclo fossem completados e
validados pelos devidos responsaveis. Portanto, o modelo adotado foi o processo de
software iterativo e incremental, onde os ciclos eram compostos pelas atividades de
planejamento, modelagem e desenvolvimento e por fim, entregues. Os ciclos tinham
um propésito cumulativo, pois cada funcionalidade finalizada e validada estava apta
a ser incrementada nas proximas versdes do sistema, levando em consideragao que
cada ciclo foi uma nova versao do software gerada.

O software foi desenvolvido tendo como base a integracdo com a area 3 do
Projeto de Oficinas 4.0, para que dessa forma, viesse a ter uma comunicagao entre
o sistema BrejaControl e o sistema de gerenciamento da produgao de cerveja que é

interligado diretamente com a panela por meio de micro-controladores.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste topico serdao abordados os processos realizados, tecnologias utilizadas
e a apresentacéo do software criado durante o desenvolvimento do projeto e os seus

respectivos colaboradores.

4.1. ANALISE DE SOFTWARES CONCORRENTES

Inicialmente foi realizada a analise de sistemas concorrentes tendo como base
principalmente os aplicativos Lamas Brew Tool, Calculos Cervejeiros 2.0 e o software
de desktop BeerSmith 3.0. Essa analise foi fundamental para nortear sobre as
funcionalidades que tinham que ser implementadas e seu funcionamento, bem como
identificar possiveis problemas de usabilidade para nao replica-los.

A analise foi feita por meio da utilizacdo dos sistemas e posteriormente
levantado suas principais caracteristicas. Como resultado das analises feitas foram
observados algumas funcionalidades auxiliares como a conversao de unidades que
foi considerada relevante para ser implementada no software, além de uma
usabilidade complexa por parte de um sistema especifico, 0 que a partir dessa
observacéao foi definido a necessidade da construgcédo de interfaces simples e com
informagdes auxiliares para nortear o usuario sobre o seu uso.

A partir das informagdes levantadas sobre os sistemas concorrentes, da
literatura especializada e por meio do acompanhamento do processo de producéo de
cerveja artesanal, o software BrejaControl, que foi desenvolvido a partir deste projeto,
tem caracteristicas a se ressaltar em relagdo aos demais, como a simplicidade em
sua interface que contém paginas limpas sem excesso de informagdes, possui
campos de ajuda que auxiliam o usuario em seu uso e, além disso, € um sistema
responsivo, que se adapta a diferentes plataformas, desde um computador desktop
até um aparelho mobile é possivel utiliza-lo por meio de um navegador. Ele possui
outras caracteristicas importantes, como o cadastro e gerenciamento de ingredientes
e receitas cervejeira. Porém isso nao € tudo, o software também tem uma integragéo
com um banco de dados que é alimentado por outro sistema, de forma que permite
realizar o acompanhamento em tempo real de produgdes de receitas criadas a partir

BrejaControl.
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4.2. LEVANTAMENTO DE REQUISITOS

O levantamento de requisitos utilizado teve como base a praticidade voltada
para metodologias ageis, por meio do uso de técnicas de construgdo de diagramas
de caso de uso (Figura 3), modelagem de dados (Apéndice A) e definicdo de

funcionalidades do sistema (Apéndice B).

Figura 3 - Diagrama de caso de uso

BrejaControl

Cadastrar e
gerenciar Criar e gerenciar
insumos receitas

Executar receita

para producao
Acompanhar
producao

Criar relatério
Cervejeiro de producao

Fazer login

Controlar acesso
de usuarios no
sistema

Gerenciar contas de
usudrios e
administradores

Administrador
Cadastrar estilos

de cerveja

Fonte: De autoria prépria (2022).

A modelagem do banco de dados (Apéndice A), especifica as tabelas e os seus
respectivos campos de acordo com as informacdes levantadas para compor a base
de dados do sistema. Parte da modelagem teve como base as informagdes oriundas
do documento BJCP de 2015, utilizado como base para a construgdo de receitas
cervejeiras.

Nessa etapa foi elaborado a definicdo das principais funcionalidades de acordo
com a prioridade de cada uma, realizando a construcédo da prototipacao de telas em
alta fidelidade (Figura 4), que houveram grandes mudancgas devido as necessidades
encontradas posteriormente, mas sendo modificacbes que fazem parte da dindmica
adotada por meio do modelo de processo de software iterativo e incremental, onde

existem ciclos de atividades compostas pelo planejamento, modelagem e



27

desenvolvimento entregues; e acumulativas, onde cada atividade completada e
validada pelos envolvidos estavam aptos a serem incrementadas nas proximas

versoes.

Figura 4 - Telas de prototipacao
TELA DE LOGIN TELA DE INiCIO TELAS DE CRIAR RECEITA

TELA DE CADASTRO TELA DE RECEITAS

Fonte: De autoria prépria (2022).

4.3. TECNOLOGIAS UTILIZADAS PARA O DESENVOLVIMENTO DO SOFTWARE

As tecnologias utilizadas para o desenvolvimento do software constam na

tabela abaixo.

Tabela 1 - Tecnologias utilizadas no desenvolvimento do software

Tecnologia Definicao

Figma E uma ferramenta de editor grafico de prototipagdo para

construgcao das telas do sistema.

Github E uma plataforma de hospedagem de cédigo-fonte com
versionamento. Foi utilizado para o compartiihamento de
cbédigo do sistema em desenvolvimento entre a equipe e

também para o controle de versdes do software.

Visual Studio Code E um editor de codigo-fonte. Foi utilizado para a construcéo

dos algoritmos do software.

Laravel E um framework PHP back-end com varios recursos

utilizado para facilitar a construgao de sistemas WEB.

Google Meet E uma ferramenta de video chamadas. Foi utilizada para a

comunicacao da equipe por meio das reunides durante o
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desenvolvimento do software.

PHP E uma linguagem de programacgédo para desenvolvimento
back-end.

HTML E uma linguagem de marcagao de texto utilizada no front-
end utilzado para a criagao de paginas do sistema.

CSS E uma linguagem de estilizacdo utilizada junto ao HTML
para organizagao e melhorias visuais no front-end.

Bootstrap E um framework utilizado para auxiliar na responsividade e
reutilizacdo de estruturas prontas para a construgcéo das
paginas do sistema no front-end.

JavaScript E uma linguagem de programacdo. Foi utilizada para
auxiliar no front-end para a interacdo do usuario com as
paginas do sistema.

Jquery E uma biblioteca do JavaScrip utilizado junto ao framework
bootstrap no sistema.

Xampp E um pacote de gerenciador de servidores. Foi utilizado

para a manipulagdo e uso do servidor de banco de dados
MySQL.

Fonte: De autoria prépria

A decisao de utilizagao essas tecnologias tiveram como base a realidade da

equipe desenvolvedora, levando em consideragao os seus conhecimentos ja que para

evitar possiveis problemas no desenvolvimento foi optado por utilizar as tecnologias

que ja possuiam um certo dominio por parte dos componentes da equipe.

4.4. PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DO SOFTWARE

Semanalmente eram realizadas reunides com a equipe e o orientador para

serem passadas as informagdes referentes ao andamento do projeto, feitas sugestdes

de melhorias e definidas novas tarefas. Essas reunidoes eram realizadas de forma

virtual devido a situagédo de pandemia da época em que foi realizado o projeto (2021),

mas houve algumas ocasides em que ocorreram encontros presenciais da equipe

com as demais areas envolvidas.
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O software como um todo foi desenvolvido de forma colaborativa, de forma
remota, e ocorreram problemas, sendo eles: de logistica dos integrantes da equipe
por alguns morarem longe, demora consideravel para a disponibilidade do espaco
reservado para a equipe juntamento com os seus equipamentos em um laboratério
no Campus do Instituto Federal e o isolamento social ocasionado pela pandemia que

impediu a aglomeragao em locais fechados.

4.5. APRESENTACAO DO SOFTWARE

Tendo como base os testes realizados pela equipe que desenvolveu o sistema,
o software desenvolvido atendeu aos requisitos estabelecidos para a sua proposta,
proporcionando ao cervejeiro realizar o cadastro de ingredientes, a criagdo de receitas
e 0 acompanhamento da produgdo de cerveja com base na receita criada. Porém,
guanto a comunicagao com o hardware de gestdo da etapa quente de producéo, ficou
limitado apenas ao compartilhamento de informacgdes sobre as etapas de produgao
por meio do banco de dados, sem que houvesse uma interferéncia de um sistema ao
outro diretamente para a realizacdo de acbes para uma maior manipulagdo dos
eventos referentes que ocorrem diretamente durante a produgao da cerveja.

Em relagcao aos testes, foram realizados sempre ao fim de cada ciclo das etapas
de desenvolvimento do sistema de acordo com o metodologia de desenvolvimento
incremental em que foram validados pelos envolvidos no projeto por meio do uso do
sistema. Os testes consistiam em confirmar que cada funcionalidade implementada
estivessem de acordo com o levantamento de requisitos visando atender a sua
proposta estabelecida.

O sistema produzido também trouxe alguns recursos para auxiliar o usuario,
como € o caso do conversor de unidades presente na tela de criagcao de receitas e na
de acompanhamento de produgado, o sistema responsivo para poder acessar de
diferentes plataformas, e as opg¢des de ajuda espalhada por todo o software para
auxiliar o usuario no entendimento das funcionalidades a disposigao nas paginas.

Para a definicido da identidade visual do sistema, foi utilizado as cores tendo
como base as caracteristicas das cervejas. Por isso, foi adotado como inspiragéo as
cores reais da cerveja, como tons de amarelo laranja e preto, até mesmo o branco da
espuma. Ja a logo foi criada tendo como base a familiaridade a cerveja por meio da

figura de um copo caracteristico utilizado em seu consumo.
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Tendo em mente que usualmente a fabricagéo de cerveja é realizada por varios
cervejeiros, foi implementado um sistema de cadastro e login para gerenciar os
usuarios e distinguir as receitas, ingredientes e produgdes de cada um.

O sistema de login pode ser realizado tanto por meio da conta cadastrada no

sistema como através de um provedor do Google, Facebook ou Github (Figura 6).

Figura 5 - Tela de login

(i BREJA

# “contral

Fonte: De autoria prépria (2022).

Na pagina de cadastro de usuarios (Figura 7) sdo coletados poucos dados ja
que se trata de um sistema simples e que ndo ha a necessidade de cadastrar muitas

informacdes do usuario.

Figura 6 - Tela de cadastro de usuario

G BREJR
! contral

Cadastro

Nome: E-mail
Senha: Confirmar senha:
16 tem uma conta? Logar

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Levando em consideragao que os usuarios estao se cadastrando no sistema,
€ necessario fazer uma gestao deles e para isso uma interface de administragao é
importante para possibilitar a manipulacdo de permissdo de acesso, dentre outras
questdes que possam vir a ser pertinentes. Portanto, foi implementado um sistema de
gerenciamento de usuarios (Figura 8) para realizar as agbdes de controle de uso do

software.

Figura 7 - Tela de painel do administrador: gestdo de usuarios

Controle de Usuérios

c

Cadastrado  Atualizado

mail.com 04/07/2022  05/08/2022

05/08/2022  05/09/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).

Os administradores também podem realizar agdes de gerenciamento deles
mesmos (Figura 9) como o cadastro de outro administrador. Além disso, € possivel
fazer a exclusao, ativacdo, desativacdo e alteracdo de senha de usuarios ou
administradores.
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Figura 8 - Tela de painel do administrador: gestdo de administradores

Cadastrado  Atualizado

04/07/2022  04/07/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).

Uma observacgao importante € que todo novo usuario cadastrado, com excecéo
de administradores, € necessario realizar a ativacdo de sua conta para poder fazer o
login no sistema, e isso é feito somente por meio de um administrador.

Por fim, o administrador também pode cadastrar, excluir, editar e ativar estilos
de cerveja (Figura 10). Os cervejeiros podem solicitar o cadastro de novos estilos de
cerveja no sistema, mas é necessario a validagao/ativagcao por parte do administrador

para que possa ser liberado o seu uso no software.

Figura 9 - Tela de painel do administrador: gestao de estilos de cerveja

Estilos Cadastrados
© Cadastrar Estilo

Estilo de Cerveja Categoria de Estilo Cadastrado  Atualizado

04/07/2022  0407/2022
04/07/2022  04/07/2022
04/07/2022  04/07/2022

04/07/2022  04/07/2022

04/07/2022  04/07/2022
04/07/2022  04/07/2022
04/07/2022  04/07/2022

tout  04/07/2022  04/07/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Ap0s realizado o login, o cervejeiro acessa um painel (Figura 10) onde contém
quatro opgdes, podendo cadastrar uma receita, ver as receitas cadastradas, ver os

ingredientes cadastrados e ver os estilos de cerveja cadastrados.

Figura 10 - Tela do painel de usuario cervejeiro

= Hil ®

Cadastrar Receitas Ingredientes Estilos

Receita Cadastradas Cadastrados Cadastrados

Sobre BJCP Termos

Fonte: De autoria prépria (2022).

Acessando a opcgao “Estilos Cadastrados” no painel (Figura 10), o usuario
podera ver os estilos cadastrados e os solicitados (Figura 11), sendo possivel fazer
a solicitacao de um novo estilo. A solicitagdo se trata do cadastro do estilo (Figura 12),
mas € necessario a validacao e ativagao por parte de um administrador para que s6

entao possa ser utilizado na criagao de receitas.

Figura 11 - Tela de estilos de cerveja

04/07/2022  04f07/2022
04/07/2022  04/07/2022
04/07/2022  04f07/2022

04/07/2022  04/07/2022

°
g
°
°
ol
°
°
o
°

04/07/2022  0af07/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Figura 12 - Tela de cadastro de estilo de cerveja

Fonte: De autoria prépria (2022).

Acessando a opgao “Ingredientes Cadastrados” no painel (Figura 10), o usuario
podera ver os ingredientes cadastrados (Figura 13). Os ingredientes sdo cadastrados
pelo proprio usuario e € exclusivo dele, ou seja, ndo é possivel outro usuario acessa-
los. Os ingredientes sdo categorizados em maltes, lupulos, leveduras e adjuntos. O
usuario pode cadastrar (Figura 14 - 17), editar e mover para a lixeira (Figura 18) os

ingredientes.

Figura 13 - Tela de ingredientes cadastrados

Ingredientes Cadastrados

Cada
04/07/2022 04/07/2022

06/08/2022 06/08/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).



Figura 14 -Tela de ingredientes cadastrados: modal de cadastro de maltes

Cadastrar Malte

Fonte: De autoria prépria (2022).

Figura 15 - Tela de ingredientes cadastrados: modal de cadastro de lupulos

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Figura 16 - Tela de ingredientes cadastrados: modal de cadastro de leveduras

Fonte: De autoria prépria (2022).

Figura 17 - Tela de ingredientes cadastrados: modal de cadastro de adjuntos

Cadastrar Adjunto

Nome:

e

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Figura 18 - Tela de lixeira de ingredientes: maltes excluidos

Maltes Excluidos

m -

Cadastrado Atualizado

07/09/2022 07/09/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).

Uma observacgao importante é que nao é permitido excluir ingredientes que
tenham sido usados por alguma receita.
Acessando a opgao “Cadastrar Receita” no painel (Figura 10), o usuario podera

realizar o cadastro de uma nova receita (Figura 19).

Figura 19 - Tela de cadastro de receita

Criar Receita

Fonte: De autoria prépria (2022).

Uma observagédo importante € que logo no inicio da pagina de cadastro de
receita € estampado uma mensagem informando que é obrigatorio o cadastro dos
ingredientes a serem usados na receita. Dessa forma, é necessario acessar a pagina
de ingredientes cadastrados (Figura 13) e realizar o cadastro dos ingredientes a serem

usados na receita.
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Acessando a opgéao “Receitas Cadastradas” no painel (Figura 20), o usuario ira
visualizar as receitas cadastradas e podera realizar agdes. Essas agbes sdo: editar
receita, mover receita para a lixeira de receitas (Figura 21), download de receita em

formato PDF (Figura 22 - 23), historico de produgdo de receita (Figura 24) e executar
producao de receita.

Figura 20 - Tela de receitas cadastradas

04/07/2022  04/07/2022

06/08/2022  06/08/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).

Figura 21 - Tela de lixeira de receitas

Receitas Excluidas

m -

Cadastrado  Atualizado

Fonte: De autoria prépria (2022).



Figura 22 - Exemplo de PDF de receita para download gerado

............

BrejaControl - Relatério de receita

kkkkk

mmmmmmmmm

nnnnn

Evaporag

Fonte: De autoria prépria (2022).

Figura 23 - Exemplo de PDF de receita para download gerado: continuagao

Fonte: De autoria prépria (2022).

39



40

Figura 24 - Tela de histéricos de produgéo de cerveja

Histérico de produgio

Dpata

06/08/2022

07/09/2022

Fonte: De autoria prépria (2022).

Na tela de histéricos de produgéo € possivel acessar um modal (Figura 25) que
mostra os passos realizados na produgado com a data, hora e temperatura de cada
etapa. Além disso, também é possivel visualizar e alterar os dados do relatério de
producao (Figura 26) que consistem em um campo que é descrito pelo cervejeiro os

problemas e o que mais for pertinente a ser relatado sobre a producao.

Figura 25 - Tela de historicos de produgao de cerveja: modal de dados de produgao
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Figura 26 - Tela de histéricos de producdo: modal de relatério de produgéo

Relatério de Produgio

Fonte: De autoria prépria (2022).

Ao executar uma receita, a produgdo da cerveja € iniciada e € acessada a
pagina de acompanhamento (Figura 27) onde € exibido cada etapa dos processos.
Na tela de acompanhamento informa a temperatura em tempo real da producao de
cerveja e também um grafico com as temperaturas minima, média e maxima das
principais etapas do processo de confecg¢ao da cerveja. Além disso, € exibido os dados
de cada etapa com a sua temperatura prevista e sua data mais a hora de inicio. Essas
informacdes s&o obtidas por meio do banco de dados, onde as contém armazenadas.
Os dados sao provenientes do sistema desenvolvido pela area 3 do Projeto de
Oficinas 4.0, que registra todas as informagdes com base no sensores e micro-
controladores utilizados no gerenciamento da panela de produgéo da cerveja em sua

etapa quente.
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Figura 27 - Tela de acompanhamento de produgéo de cerveja

Receita em Produgdio

Adigio do Lupulo |
2022-09-07 00:00:00

2022-09-07181218

Fonte: De autoria prépria (2022).

Para que outros também possam acompanhar a produgao de cerveja basta
utilizar um link Unico gerado para usuarios nao autenticados no sistema (Figura 28).
Esse link permite acessar uma pagina de acompanhamento da producéo de cerveja
(Figura 29), mas com limitagdes, pois por questdo de seguranga n&o é possivel

modificar o relatério.

Figura 28 - Tela de acompanhamento de produg¢ao de cerveja: modal com link de

acompanhamento para usuarios nao identificados no sistema

http:/[localhost:8000/panel/execute-recipe/2add87c2c3080ca335c7163364b75¢  fi§

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Figura 29 - Tela de acompanhamento de produgéo de cerveja para usuarios néo

identificados no sistema

Receita em Produgio

AdigBio do Lupulo 1
2022-09-07 00:00:00

~

2022-09-07181218

Fonte: De autoria propria (2022).

O relatério de produgao pode ser preenchido pelo cervejeiro apds a produgao
(Figura 26) ou durante a produgéo ao acessar um modal (Figura 30) que contém um
campo para descrever o que for necessario a ser registrado, independente se for
algum erro que ocorreu ou outra informagao pertinente a ser registrada referente a

produgao.

Figura 30 - Tela de acompanhamento de produgéo de cerveja: modal de relatorio

Relatério de Produciio

Relatorio:

Fonte: De autoria prépria (2022).
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4.6. RECURSOS EXTRAS DO SOFTWARE

Como funcionalidades extras pode ser citado a conversao de unidades (Figura
31) que foi implementado nas paginas de cadastro de receita e também na tela de
acompanhamento de produgdo de receita, sendo util para auxiliar o cervejeiro na
conversao de unidades para a realizagao de calculos que vierem a ser necessarios

tanto na etapa de criagcédo de receita, quanto durante a produgao da cerveja.

Figura 31 - Tela de criagédo de receita: modal de conversao de unidades

Fonte: De autoria prépria (2022).

Para auxiliar no passo a passo da criagao da receita, o sistema tem em cada
contéiner um icone de interrogacao (?) responsavel por exibir orientacdo sobre os
campos e algumas outras informacodes pertinentes (Figura 32). Esse icone também
esta presente em outras telas do sistema, como € o caso das paginas de ingredientes

cadastrados e receitas cadastradas.



45

Figura 32 - Tela de criagdo de receita: modal de ajuda do contéiner de estilo

Fonte: De autoria prépria (2022).

O usuario pode criar as receitas que desejar tendo um auxilio do sistema por
meio de campos que em suas bordas se destacam em vermelho caso tenha alguma
informagao incoerente ou em verde caso seja condizente com o estilo de cerveja
selecionado. Essas informacdes sao obtidas com base no documento de estilos de
cerveja BJCP de 2015. Na imagem abaixo (Figura 33) exemplifica com uma
demonstragao em que no campo “SRM” sua borda esta com a cor verde, indicando

que o valor esta condizente com o intervalo do estilo de cerveja definido.

Figura 33 - Tela de criagao de receita: exemplo de criagdo de receita

Fonte: De autoria prépria (2022).

O software foi desenvolvido de forma responsiva devido ao framework

bootstrap utilizado e por isso € possivel acessa-lo tanto em computadores desktop
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como em aparelhos mobile (Figura 34), pois o sistema se adapta de acordo com o

tamanho da tela do dispositivo.

Figura 34 - Tela de criagdo de receita: versao mobile

(§ BREJR
£ cantral

Nome da cerveja: Volume final:

Estilo de cerveja:

Selecione um estilo v

Observagao:

©)

Mosturacio

Malte:

Selecione um ' v (K

Fonte: De autoria propria (2022).

O sistema foi desenvolvido com base no tema escuro. Visando atender o gosto
dos usuarios, bem como, possibilitar que eles usufruam de um sistema que facilite o
uso de acordo com o tema que mais lhe adeque a sua visao, foi implementado um
tema claro (Figura 35). Dessa forma, para os usuarios do sistema se sentirem mais
confortaveis ao usa-lo, tem disponivel a op¢ao de ambos os temas para que o usuario

possa escolher o que mais Ihe agrada.

Figura 35 - Tela do painel de usuario: demonstracédo de tema claro

Cadastrar Receitas Ingredientes Estilos
Receita Cadastradas Cadastrados Cadastrados

Fonte: De autoria prépria (2022).
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Por fim, o sistema também consta com reatividade. Com isso, a maioria das
funcionalidades sdao executadas de forma assincrona. Isso permite uma melhor
interacao do usuario com o sistema, sem o carregamento de pagina ao realizar agdes

simples como o cadastro de um novo ingrediente ou a sua edigéo.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

A automacao de processos por meio de softwares minimiza o trabalho humano
com o objetivo de proporcionar o aumento da qualidade e eficiéncia dos processos de
producdo. Dessa forma, ao aplica-la na confecgéo de cerveja artesanal por meio do
desenvolvimento do sistema descrito neste trabalho foi possivel fazer tal acdo, sendo
realizado com éxito todos os objetivos almejados.

Por meio da realizagdo deste projeto, oportunizou-se a obtengdo de
conhecimentos tanto da area de desenvolvimento de software, por meio das
tecnologias utilizadas, como da area referente a solugdo que foi desenvolvida,
producao de cerveja artesanal. Além disso, também possibilitou o trabalho em equipe,
bem como, a experiéncia que se obtém ao participar de um projeto com importancia
na comunidade académica e no mercado de trabalho.

Ocorreram algumas adversidades durante a criagdo do software, pois ele foi
desenvolvido remotamente de forma colaborativa com problemas relacionados a
logistica de equipamentos vinculados ao projeto e, principalmente, por questdes de
isolamento social devido ao cenario de pandemia que impedia a aglomeragédo de
pessoas em locais fechados.

Como sugestao de melhoria para projetos futuros, recomenda-se reduzir as
demais atividades manuais que existirem ao longo da execugao das etapas de
producdo, possibilitando ao maximo a automacdo destas etapas. Para isso, €
interessante fazer uma analise de usabilidade do software por parte de especialistas
da area de produgao de cerveja, realizar a comunicagao com o hardware de gestao
da etapa quente de forma mais abrangente do que apenas o acompanhamento da
producdo, realizar experimento afim de validar o produto e analisar demais
necessidades dos cervejeiros para aplicar mais funcionalidades no sistema com a

proposta de aprimorar ainda mais os processos de produgao.
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APENDICE B - LEVANTAMENTO DE REQUISITOS
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Descrigao Data Versao
Insercao de requisitos funcionais e nao funcionais baseado no | 11/06/2021 | 1.0
aplicativo Lamas Brew Tool.
Requisitos Funcionais

Efetuar cadastro. RFO1
Recuperar senha. RF02
Efetuar login. RFO03
Definir o tipo de cerveja. RF04
Definir os ingredientes. RFO05
Calcular teor alcodlico (AVB). RF06
Calcular o IBU. RFO7
Calcular densidade. RFO08
Calcular coloragao. RF09
Calcular lavagem. RF10
Calcular carbonatacao. RF11
Calcular inoculagao e levedura. RF12
Definir temperatura e tempo de mostura. RF13
Definir temperatura e tempo de mash in. RF14
Definir quantidade de rampas, temperatura e tempo. RF15
Definir temperatura e tempo de mash out. RF16
Salvar receita. RF17
Editar receita. RF18
Excluir receita. RF19

Requisitos Nao Funcionais
Armazenar receitas no banco de dados. RNFO1
Usar layouts responsivos. RNF02
Exibir coloracdo em grafico. RNFO03
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Descrigao

Data Versao

Atualizacao de requisitos funcionais e nao funcionais baseados

nos requisitos impostos pela area 1.

16/07/2021 | 1.1

Requisitos Funcionais

Efetuar cadastro.

Recuperar senha.

Efetuar login.

Definir o tipo de cerveja.

Definir os ingredientes.

Calcular teor alcodlico (AVB).
Calcular o IBU.

Calcular densidade.

Calcular coloragéo.

Calcular lavagem.

Calcular carbonatagao.

Calcular inoculagao e levedura.

Definir temperatura e tempo de mostura.
Definir temperatura e tempo de mash in.
Definir quantidade de rampas, temperatura e tempo.
Definir temperatura e tempo de mash out.
Salvar receita.

Editar receita.

Excluir receita.

Cadastrar ingrediente.

Editar ingredientes.

Excluir ingrediente.

Baixar receitas em formato PDF.

Exibir relatério de receita individual.

Exibir relatério de receitas executadas.

Requisitos Nao Funcionais

Armazenar receitas no banco de dados.

RFO1
RF02
RFO3
RF04
RFO05
RFO06
RFO7
RFO08
RF09
RF10
RF11
RF12
RF13
RF14
RF15
RF16
RF17
RF18
RF19
RF20
RF21
RF22
RF23
RF24
RF25

RNFO1



Usar layouts responsivos. RNF02
Exibir coloragdo em grafico. RNFO03
Preencher campos de férmulas com base em dados ja existentes. RNFO04
Descrigcao Data Versao
Adicdo de funcionalidades extras para o aprimoramento do | 23/10/2022 | 2.0
sistema.

Requisitos Funcionais
Efetuar cadastro. RFO1
Recuperar senha. RF02
Efetuar login. RFO3
Definir o tipo de cerveja. RF04
Definir os ingredientes. RFO05
Calcular teor alcodlico (AVB). RFO06
Calcular o IBU. RFO7
Calcular densidade. RFO8
Calcular coloracgao. RF09
Calcular lavagem. RF10
Calcular carbonatagao. RF11
Calcular inoculagao e levedura. RF12
Definir temperatura e tempo de mostura. RF13
Definir temperatura e tempo de mash in. RF14
Definir quantidade de rampas, temperatura e tempo. RF15
Definir temperatura e tempo de mash out. RF16
Salvar receita. RF17
Editar receita. RF18
Excluir receita. RF19
Cadastrar ingrediente. RF20
Editar ingredientes. RF21
Excluir ingrediente. RF22
Baixar receitas em formato PDF. RF23
Exibir relatério de receita individual. RF24




Exibir relatério de receitas executadas.

Acompanhar producio de receita com temperatura em tempo real.

Exibir etapas de producéo de receita de acordo com o seu status.

Exibir etapas de produgao de receita em formato de gréfico.

Conversor de unidades para auxiliar na criagao de receita.

Exibir histérico de producéo de receita.

Gerar link de acesso a producdo em execugdo para qualquer pessoa
acompanhar.

Restaurar ingredientes ou receitas excluidas por meio de uma lixeira.
Solicitar cadastro de estilo de cerveja por parte do usuario.

Gerenciar acesso de usuarios ao sistema por meio de um sistema

administrador.
Alterar senha de usuarios por meio de um sistema administrador.

Autorizar cadastro de novos estilos de cerveja por meio de um sistema

administrador.

Requisitos Nao Funcionais

Armazenar receitas no banco de dados.

Usar layouts responsivos.

Exibir coloragéo em grafico.

Preencher campos de formulas com base em dados ja existentes.
Identificacao de intervalo de valores do estilo de cerveja para definir de
forma visual se esta condizente ou néo.

Opcdes de temas claro e escuro.

RF25
RF26
RF27
RF28
RF29
RF30
RF31

RF32
RF33
RF34

RF35
RF36

RNFO1
RNFO02
RNFO03
RNF04
RNFO05

RNFO06
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