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INTRODUÇÃO

• O que é reeducação alimentar;

• Avaliação de anamnese;• Avaliação de anamnese;

• Tarefas realizadas pelo nutricionista;

• Utilização de Planilhas Excel;

• Cuidados ao realizar os cardápios;

• Relação entre profissional e paciente;

• Aplicações móveis.

INTRODUÇÃO

Tarefas realizadas pelo nutricionista;

Cuidados ao realizar os cardápios;

Relação entre profissional e paciente;



OBJETIVOS

Consiste em apresentar um protótipo de aplicativo que permite 
compartilhar as informações nutricionais entre o nutricionista e o 
paciente.paciente.

Os objetivos específicos do trabalho proposto são:Os objetivos específicos do trabalho proposto são:

1. Permitir à nutricionista gerir cardápio nutricional para adultos, baseado 
em macronutrientes, a partir dos dados do paciente obtidos na 
anamnese;

2. Emitir alertas de sugestão de cardápio, para notificar o paciente de 
seguir a dieta;seguir a dieta;

3. Permitir um maior feedback do paciente para o nutricionista em relação 
ao tratamento, visando identificar falhas na execução do tratamento. 

OBJETIVOS

Consiste em apresentar um protótipo de aplicativo que permite 
compartilhar as informações nutricionais entre o nutricionista e o 

Os objetivos específicos do trabalho proposto são:Os objetivos específicos do trabalho proposto são:

Permitir à nutricionista gerir cardápio nutricional para adultos, baseado 
em macronutrientes, a partir dos dados do paciente obtidos na 

Emitir alertas de sugestão de cardápio, para notificar o paciente de 

do paciente para o nutricionista em relação 
ao tratamento, visando identificar falhas na execução do tratamento. 



FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
NUTRIÇÃO E REEDUCAÇÃO ALIMENTARNUTRIÇÃO E REEDUCAÇÃO ALIMENTAR

• Conceito;• Conceito;

• Leis da alimentação;

• Objetivo.• Objetivo.

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
NUTRIÇÃO E REEDUCAÇÃO ALIMENTARNUTRIÇÃO E REEDUCAÇÃO ALIMENTAR



FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

AVALIAÇÃO DE ANAMNESE DO PACIENTEAVALIAÇÃO DE ANAMNESE DO PACIENTE

• O que é?• O que é?

• Etapas da avaliação:

• relatar dados de identificação

• relatar história clínica do paciente

• relatar exame antropométrico

• relatar anamnese alimentar.

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

AVALIAÇÃO DE ANAMNESE DO PACIENTEAVALIAÇÃO DE ANAMNESE DO PACIENTE

identificação do paciente;

paciente;

antropométrico;



FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
CONCEITOS NUTRICIONAIS CONCEITOS NUTRICIONAIS 

•Macronutrientes;

•O que é e qual o objetivo da TACO? 

• Recomendação do Ministério da Saúde

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
Carbo- Fibra

Número do Umidade Proteína Lipídeos Colesterol idrato Alimentar Cinzas Cálc io Magnésio Número do Manganês Fósf oro Ferro Sódio Potássio Cobre Zinco
Alimento Descr ição dos alimentos (%) (kcal) (kJ) (g) (g) (mg) (g) (g) (g) (mg) (mg) Alimento (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

1 Arroz, integral, cozido 70,1 124 517 2,6 1,0 NA 25,8 2,7 0,5 5 59 1 0,63 106 0,3 1 75 0,02 0,7
2 Arroz, integral, cru 12,2 360 1505 7,3 1,9 NA 77,5 4,8 1,2 8 110 2 2,99 251 0,9 2 173 0,07 1,4
3 Arroz, tipo 1, cozido 69,1 128 537 2,5 0,2 NA 28,1 1,6 0,1 4 2 3 0,30 18 0,1 1 15 0,02 0,5
4 Arroz, tipo 1, cru 13,2 358 1497 7,2 0,3 NA 78,8 1,6 0,5 4 30 4 1,03 104 0,7 1 62 0,11 1,2
5 Arroz, tipo 2, cozido 68,7 130 544 2,6 0,4 NA 28,2 1,1 0,1 3 6 5 0,37 22 0,1 2 20 0,04 0,5
6 Arroz, tipo 2, cru 13,2 358 1498 7,2 0,3 NA 78,9 1,7 0,4 5 29 6 0,83 82 0,6 1 57 0,05 1,3
7 Aveia, flocos, crua 9,1 394 1648 13,9 8,5 NA 66,6 9,1 1,8 48 119 7 1,89 153 4,4 5 336 0,44 2,6
8 Biscoito, doce, maisena 3,2 443 1853 8,1 12,0 NA 75,2 2,1 1,5 54 37 8 0,78 166 1,8 352 142 0,17 1,0
9 Biscoito, doce, recheado com chocolate 2,2 472 1974 6,4 19,6 Tr 70,5 3,0 1,3 27 48 9 0,59 139 2,3 239 232 0,27 1,0
10 Biscoito, doce, recheado com morango 2,7 471 1971 5,7 19,6 Tr 71,0 1,5 1,0 36 27 10 0,66 138 1,5 230 113 0,13 0,7
11 Biscoito, doce, w afer, recheado de chocolate 1,2 502 2102 5,6 24,7 Tr 67,5 1,8 1,1 23 48 11 0,44 124 2,4 137 240 0,26 0,9
12 Biscoito, doce, w afer, recheado de morango 1,2 513 2148 4,5 26,4 1 67,4 0,8 0,6 14 19 12 0,28 73 1,1 120 75 0,08 0,5
13 Biscoito, salgado, cream cracker 4,1 432 1806 10,1 14,4 NA 68,7 2,5 2,7 20 40 13 0,69 148 2,2 854 181 0,18 1,1
14 Bolo, mistura para 1,0 419 1752 6,2 6,1 Tr 84,7 1,7 2,0 59 28 14 0,46 333 1,2 463 75 0,15 0,6
15 Bolo, pronto, aipim 34,1 324 1355 4,4 12,7 73 47,9 0,7 0,8 85 10 15 0,11 122 0,5 111 135 0,05 0,4
16 Bolo, pronto, chocolate 19,3 410 1715 6,2 18,5 77 54,7 1,4 1,3 75 28 16 0,38 197 2,1 283 212 0,05 0,7
17 Bolo, pronto, coco 29,3 333 1395 5,7 11,3 63 52,3 1,1 1,4 57 16 17 0,40 303 0,8 190 143 0,09 0,7
18 Bolo, pronto, milho 36,7 311 1303 4,8 12,4 82 45,1 0,7 1,0 83 10 18 0,11 128 0,7 134 118 0,04 0,4
19 Canjica, branca, crua 13,6 358 1496 7,2 1,0 NA 78,1 5,5 0,2 2 12 19 0,09 48 0,3 1 93 0,05 0,4
20 Canjica, com leite integral 72,5 112 471 2,4 1,2 1 23,6 1,2 0,3 43 6 20 0,02 41 0,1 28 70 0,03 0,3
21 Cereais, milho, f locos, com sal 9,3 370 1546 7,3 1,6 NA 80,8 5,3 1,0 2 20 21 Tr 91 0,5 272 69 Tr 0,6
22 Cereais, milho, f locos, sem sal 11,2 363 1520 6,9 1,2 NA 80,4 1,8 0,3 2 17 22 Tr 58 1,7 31 29 0,24 0,3
23 Cereais, mingau, milho, infantil 4,7 394 1650 6,4 1,1 NA 87,3 3,2 0,5 219 16 23 0,11 169 3,0 399 82 0,04 0,4
24 Cereais, mistura para vitamina, trigo, cevada e aveia 4,4 381 1595 8,9 2,1 NA 81,6 5,0 3,0 584 72 24 2,28 515 12,6 1163 244 0,21 2,0
25 Cereal matinal, milho 5,5 365 1529 7,2 1,0 NA 83,8 4,1 2,5 143 11 25 0,06 101 3,1 655 83 0,06 7,6
26 Cereal matinal, milho, açúcar 4,3 377 1576 4,7 0,7 NA 88,8 2,1 1,5 56 8 26 0,13 43 3,9 405 52 0,04 8,5
27 Creme de arroz, pó 7,3 386 1615 7,0 1,2 NA 83,9 1,1 0,5 7 51 27 1,24 153 0,6 1 115 0,04 1,9
28 Creme de milho, pó 5,7 333 1393 4,8 1,6 NA 86,1 3,7 1,7 323 30 28 0,20 303 4,3 594 166 0,04 0,8
29 Curau, milho verde 81,6 78 328 2,4 1,6 5 13,9 0,5 0,5 53 16 29 0,06 75 0,4 21 162 0,03 0,4
30 Curau, milho verde, mistura para 3,9 402 1683 2,2 13,4 NA 79,8 2,5 0,7 31 9 30 0,05 45 0,9 223 55 0,03 0,2
31 Farinha, de arroz, enr iquecida 12,7 363 1519 1,3 0,3 NA 85,5 0,6 0,2 1 4 31 0,04 36 31,4 17 13 Tr 8,5

Carbo- Fibra
Número do Umidade Proteína Lipídeos Colesterol idrato Alimentar Cinzas Cálc io Magnésio Número do Manganês Fósf oro Ferro Sódio Potássio Cobre Zinco
Alimento Descr ição dos alimentos (%) (kcal) (kJ) (g) (g) (mg) (g) (g) (g) (mg) (mg) Alimento (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

32 Farinha, de centeio, integral 10,8 336 1405 12,5 1,8 NA 73,3 15,5 1,7 34 120 32 3,86 340 4,7 41 334 0,56 2,7
33 Farinha, de milho, amarela 11,8 351 1467 7,2 1,5 NA 79,1 5,5 0,5 1 31 33 Tr 84 2,3 45 58 0,27 0,6
34 Farinha, de rosca 9,8 371 1550 11,4 1,5 NA 75,8 4,8 1,6 35 57 34 1,62 195 6,7 333 212 0,26 1,7
35 Farinha, de trigo 13,0 360 1508 9,8 1,4 NA 75,1 2,3 0,8 18 31 35 0,46 115 1,0 1 151 0,15 0,8
36 Farinha, láctea, de cereais 2,7 415 1736 11,9 5,8 11 77,8 1,9 1,9 196 58 36 1,49 296 8,7 125 366 0,19 1,7
37 Lasanha, massa fresca, cozida 59,6 164 685 5,8 1,2 NA 32,5 1,6 0,9 10 4 37 0,20 42 1,2 207 54 0,07 0,4
38 Lasanha, massa fresca, crua 45,0 220 922 7,0 1,3 NA 45,1 1,6 1,6 17 13 38 0,34 82 1,9 667 137 0,10 0,8
39 Macarrão, instantâneo 6,0 436 1824 8,8 17,2 NA 62,4 5,6 5,6 18 19 39 0,25 112 0,8 1516 148 0,10 0,5
40 Macarrão, trigo, cru 10,2 371 1553 10,0 1,3 NA 77,9 2,9 0,5 17 28 40 0,53 100 0,9 7 147 0,15 0,8
41 Macarrão, trigo, cru, com ovos 10,6 371 1550 10,3 2,0 18 76,6 2,3 0,5 19 Tr 41 0,40 118 0,9 15 134 0,14 0,8
42 Milho, amido, cru 12,2 361 1512 0,6 Tr NA 87,1 0,7 0,1 1 3 42 0,02 13 0,1 8 9 0,02 0,1
43 Milho, fubá, cru 11,5 353 1479 7,2 1,9 NA 78,9 4,7 0,6 3 41 43 0,34 108 0,9 Tr 168 0,08 1,1
44 Milho, verde, cru 63,5 138 578 6,6 0,6 NA 28,6 3,9 0,7 2 33 44 0,12 113 0,4 1 185 0,05 0,5
45 Milho, verde, enlatado, drenado 76,2 98 408 3,2 2,4 NA 17,1 4,6 1,1 2 20 45 0,09 61 0,6 260 162 0,05 0,5
46 Mingau tradicional, pó 8,1 373 1562 0,6 0,4 NA 89,3 0,9 1,6 522 4 46 Tr 273 42,0 15 Tr Tr 15,2
47 Pamonha, barra para cozimento, pré-cozida 61,3 171 716 2,6 4,8 NA 30,7 2,4 0,6 4 15 47 0,12 55 0,4 132 125 0,03 0,4
48 Pão, aveia, forma 19,9 343 1435 12,4 5,7 Tr 59,6 6,0 2,5 109 57 48 1,08 182 4,7 606 210 0,14 1,7
49 Pão, de soja 26,0 309 1292 11,3 3,6 NA 56,5 5,7 2,5 90 48 49 0,57 153 3,3 663 296 0,16 1,5
50 Pão, glúten, forma 40,7 253 1059 12,0 2,7 NA 44,1 2,5 0,5 156 24 50 0,51 105 5,7 22 65 0,06 1,3
51 Pão, milho, forma 30,4 292 1222 8,3 3,1 6 56,4 4,3 1,8 78 29 51 0,37 110 3,0 507 89 0,10 0,8
52 Pão, trigo, f orma, integral 34,7 253 1059 9,4 3,7 NA 49,9 6,9 2,3 132 60 52 1,62 193 3,0 506 163 0,15 1,6
53 Pão, trigo, f rancês 28,5 300 1254 8,0 3,1 NA 58,6 2,3 1,8 16 25 53 0,46 95 1,0 648 142 0,13 0,8
54 Pão, trigo, sovado 25,8 311 1301 8,4 2,8 17 61,5 2,4 1,5 52 22 54 0,31 101 2,3 431 91 Tr 2,7
55 Pastel, de carne, cru 34,4 289 1208 10,7 8,8 18 42,0 1,0 4,1 17 18 55 0,34 117 2,0 1309 166 0,11 1,7
56 Pastel, de carne, fr ito 22,9 388 1625 10,1 20,1 25 43,8 1,0 3,1 13 14 56 0,22 90 2,5 1040 156 0,12 1,2
57 Pastel, de queijo, cru 31,3 308 1291 9,9 9,6 14 45,9 1,1 3,3 155 16 57 0,24 168 1,0 985 103 0,10 1,0
58 Pastel, de queijo, fr ito 17,5 422 1766 8,7 22,7 15 48,1 0,9 2,9 126 15 58 0,20 124 1,3 821 124 0,10 0,8
59 Pastel, massa, crua 27,1 310 1298 6,9 5,5 NA 57,4 1,4 3,2 13 14 59 0,38 73 1,1 1344 167 0,11 0,6
60 Pastel, massa, f rita 1,0 570 2384 6,0 40,9 NA 49,3 1,3 2,8 11 13 60 0,36 62 1,4 1175 143 0,08 0,5
61 Pipoca, com óleo de soja, sem sal 2,8 448 1876 9,9 15,9 NA 70,3 14,3 1,0 3 91 61 0,65 225 1,2 4 256 0,46 2,0
62 Polenta, pré-cozida 72,7 103 430 2,3 0,3 NA 23,3 2,4 1,4 1 4 62 Tr 17 Tr 442 100 0,04 0,1
63 Torrada, pão francês 9,0 377 1579 10,5 3,3 NA 74,6 3,4 2,6 19 32 63 0,55 114 1,2 829 189 0,16 0,9
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Número do Umidade Proteína Lipídeos Colesterol idrato Alimentar Cinzas Cálc io Magnésio Número do Manganês Fósf oro Ferro Sódio Potássio Cobre Zinco
Alimento Descr ição dos alimentos (%) (kcal) (kJ) (g) (g) (mg) (g) (g) (g) (mg) (mg) Alimento (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)

64 Abóbora, cabotian, cozida 86,4 48 201 1,4 0,7 NA 10,8 2,5 0,7 8 9 64 0,26 33 0,3 1 199 0,06 0,3
65 Abóbora, cabotian, crua 88,5 39 161 1,7 0,5 NA 8,4 2,2 0,8 18 9 65 0,11 26 0,4 Tr 351 0,06 0,3
66 Abóbora, menina brasileira, crua 95,7 14 57 0,6 Tr NA 3,3 1,2 0,4 9 4 66 0,01 12 0,2 Tr 165 0,02 Tr
67 Abóbora, moranga, crua 95,9 12 52 1,0 0,1 NA 2,7 1,7 0,4 3 2 67 0,01 8 Tr Tr 125 0,05 0,1
68 Abóbora, moranga, refogada 92,5 29 121 0,4 0,8 NA 6,0 1,5 0,4 19 7 68 0,02 12 0,1 3 183 0,04 0,1
69 Abóbora, pescoço, crua 92,5 24 102 0,7 0,1 NA 6,1 2,3 0,6 9 7 69 0,07 32 0,3 1 264 0,09 0,2

Cereais  e  de rivados

Energia

Verduras, hortaliças e  der ivados

Energia

Energia

O que é e qual o objetivo da TACO? 

Recomendação do Ministério da Saúde.

69 Abóbora, pescoço, crua 92,5 24 102 0,7 0,1 NA 6,1 2,3 0,6 9 7 69 0,07 32 0,3 1 264 0,09 0,2
70 Abobrinha, italiana, cozida 95,3 15 63 1,1 0,2 NA 3,0 1,6 0,4 17 17 70 0,11 22 0,2 1 126 0,01 0,3
71 Abobrinha, italiana, crua 93,9 19 81 1,1 0,1 NA 4,3 1,4 0,6 15 20 71 0,09 32 0,2 Tr 253 0,05 0,2



FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
APLICAÇÕES PARA DISPOSITIVOS MÓVEIS EM ANDROIDAPLICAÇÕES PARA DISPOSITIVOS MÓVEIS EM ANDROID

• Três bilhões de pessoas possuem dispositivos móveis 

• Vantagens das aplicações móveis.

• Plataforma móvel Android. 

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
APLICAÇÕES PARA DISPOSITIVOS MÓVEIS EM ANDROIDAPLICAÇÕES PARA DISPOSITIVOS MÓVEIS EM ANDROID

Três bilhões de pessoas possuem dispositivos móveis 

Vantagens das aplicações móveis.



FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
ELABORAÇÃO DE CARDÁPIOELABORAÇÃO DE CARDÁPIO

Refeição Porção Kcal Ptn Lip

Café da manhã (07:00)

Pão integral Grão Sabor 33,5 268 11 6,6

Mamão papaia 100 40 0,5 0,1

Leite desnatado 200 61 6 0

Requeijão light Frimesa 15 162 13 10,6

Peito de Peru 20 129 13,5 6,7Peito de Peru 20 129 13,5 6,7

Lanche (09:30) Porção Kcal Ptn Lip

1 maçã 100 56 0,3 0

Almoço (12:00) Porção Kcal Ptn Lip

Arroz integral 100 124 2,6 1

Frango grelhado 150 163 31,5 3,2

Cenoura ralada 50 34,0 1,3 0,2

Alface 40 11 1,3 0,2

Brócolis 50 25 2,1 0,5

Óleo de soja 5 884,000 0,00 100,0

Lanche da tarde (15:00) Porção Kcal Ptn Lip

1 banana 100 92 1,4 0,1

Aveia 30 394 13,9 8,5

Jantar (18:00) Porção Kcal Ptn Lip

Arroz integral 100 124 2,6 1

Frango grelhado 150 163 31,5 3,2

Cenoura ralada 50 34,0 1,3 0,2

Alface 40 11 1,3 0,2

Brócolis 50 25 2,1 0,5

Óleo de soja 5 884,000 0,00 100,0

Pós-treino (19:30) Porção Kcal Ptn Lip

Whey 30

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

6,6 40 89,78 3,685 2,211 13,4

0,1 10,4 40 0,5 0,1 10,4

9,3 122 12 0 18,6 20 a 25% 254 a 317 kcal

10,6 3,6 24,3 1,95 1,59 tr

6,7 2,9 25,8 2,7 1,34 0,586,7 2,9 25,8 2,7 1,34 0,58

20,835 5,241 42,98

4 9 4

83,34 47,169 171,92

Tot Kcal

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

15,2 56 0,3 0 15,2 5% 65 Kcal

0,3 0 15,2

4 9 4

1,2 0 60,8

Tot Kcal

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

25,8 124 2,6 1 25,8

3,2 0 244,5 47,25 4,8 0

0,2 7,7 17 0,65 0,1 3,85

0,2 1,7 4,4 0,52 0,08 0,68 35 a 40%

0,5 4,4 12,5 1,05 0,25 2,2

100,0 0,00 44,2 0 0

52,07 6,23 32,53

4 9 4

208,28 56,07 130,12

Tot Kcal

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

0,1 23,8 92 1,4 0,1 23,8

8,5 66,6 118,2 4,17 2,55 19,98 10 a 15%

5,57 2,65 43,78

4 9 4

22,28 23,85 175,12

Tot Kcal

302,429

62

394,47

221,25Tot Kcal

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

25,8 124 2,6 1 25,8

3,2 0 244,5 47,25 4,8 0

0,2 7,7 17 0,65 0,1 3,85 15 a 25%

0,2 1,7 4,4 0,52 0,08 0,68

0,5 4,4 12,5 1,05 0,25 2,2

100,0 0,00 44,2 0 0

52,07 6,23 32,53

4 9 4

208,28 56,07 130,12

Tot Kcal

Lip Cho Kcal Ptn Lip Cho

118 25 1 2,8

25 1 2,8

4 9 4

100 9 11,2

Tot Kcal 120,2

221,25

394,47



TRABALHOS CORRELATOS
Trabalho de Conclusão de Curso de Trabalho de Conclusão de Curso de ZimmermannZimmermann
Tela  de registro de consultas

TRABALHOS CORRELATOS
ZimmermannZimmermann



TRABALHOS CORRELATOS
Trabalho de Conclusão de Curso de Trabalho de Conclusão de Curso de ZimmermannZimmermann
Tela  de elaboração de cardápio

TRABALHOS CORRELATOS
ZimmermannZimmermann



TRABALHOS CORRELATOS
TecnoNutri

TRABALHOS CORRELATOS



TRABALHOS CORRELATOS
TecnoNutri

TRABALHOS CORRELATOS



DESENVOLVIMENTO E
ESPEFICIFICAÇÃO DO PROTÓTIPO

REQUISITOS FUNCIONAIS MÓDULO NUTRICIONISTA

Requisitos Funcionais Módulo NutricionistaRequisitos Funcionais Módulo Nutricionista
RF01: O sistema deverá permitir ao nutricionista manter grupos 
de alimentos, patologias, tabela de alimentos e de restrições 
alimentares, correlacionando-os.
RF02: O sistema deverá permitir ao nutricionista manter os 
dados do paciente.
RF03: O sistema deverá permitir ao nutricionista registrar a 
anamnese.
RF04: O sistema deverá permitir ao nutricionista gerir o 
cardápio nutricional através da avaliação da anamnese.cardápio nutricional através da avaliação da anamnese.
RF05: O sistema deverá permitir ao nutricionista emitir alerta de 
sugestão de cardápio ao paciente.
RF08: O sistema deverá permitir ao nutricionista analisar 
informação disponibilizada pelo usuário.
RF09: O sistema deverá permitir ao nutricionista emitir relatório 
contendo as atividades nutricionais do paciente.

DESENVOLVIMENTO E
ESPEFICIFICAÇÃO DO PROTÓTIPO

REQUISITOS FUNCIONAIS MÓDULO NUTRICIONISTA

Requisitos Funcionais Módulo Nutricionista Casode UsoRequisitos Funcionais Módulo Nutricionista Casode Uso
RF01: O sistema deverá permitir ao nutricionista manter grupos 
de alimentos, patologias, tabela de alimentos e de restrições 

UC01

RF02: O sistema deverá permitir ao nutricionista manter os UC02

RF03: O sistema deverá permitir ao nutricionista registrar a UC03

RF04: O sistema deverá permitir ao nutricionista gerir o 
cardápio nutricional através da avaliação da anamnese.

UC04
cardápio nutricional através da avaliação da anamnese.
RF05: O sistema deverá permitir ao nutricionista emitir alerta de UC05

: O sistema deverá permitir ao nutricionista analisar UC08

: O sistema deverá permitir ao nutricionista emitir relatório 
contendo as atividades nutricionais do paciente.

UC09



DESENVOLVIMENTO E
ESPEFICIFICAÇÃO DO PROTÓTIPO

REQUISITOS FUNCIONAIS MÓDULO PACIENTE

Requisitos Funcionais Módulo PacienteRequisitos Funcionais Módulo Paciente

RF06: O sistema deverá permitir ao usuário assinalar a sugestão 
de cardápio disponibilizada no alerta.

RF07: O sistema deverá permitir ao usuário enviar informações 
do cardápio realizado.

DESENVOLVIMENTO E
ESPEFICIFICAÇÃO DO PROTÓTIPO

REQUISITOS FUNCIONAIS MÓDULO PACIENTE

Requisitos Funcionais Módulo Paciente Casode UsoRequisitos Funcionais Módulo Paciente Casode Uso

RF06: O sistema deverá permitir ao usuário assinalar a sugestão UC06

: O sistema deverá permitir ao usuário enviar informações UC07



DESENVOLVIMENTO E
ESPEFICIFICAÇÃO DO PROTÓTIPO

REQUISITOS NÃO FUNCIONAIS

Requisitos Não Funcionais

RNF01: O sistema deverá ser desenvolvido para a plataforma Android.

RNF02: O sistema deverá ser implementado na linguagem Java.

RNF03: O sistema deverá utilizar como ambiente de desenvolvimento a ferramenta 
Eclipse.

RNF04: O sistema deverá utilizar o servidor Tom 
linguagem Java como forma de comunicação da aplicação.linguagem Java como forma de comunicação da aplicação.
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TÉCNICAS E FERRAMENTAS UTILIZADAS

• Android Developer Tools (ADT);
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• Web Service – Camada Bean
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• Web Service – Camada Data Acess Object
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• Web Service – Camada Bussines Object
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• Web Service – Camada Web Service
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OPERACIONALIDADE DA IMPLEMENTAÇÃO
Tela Menu Nutricionista
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RESULTADO E DISCUSSÕES

• O objetivo de compartilhamento de informações entre a 
nutricionista e o paciente foi alcançado;nutricionista e o paciente foi alcançado;

• Aprendizados em relação a comunicação via 
de notificação, alarmeManeger, Service

• Vantagens: 
•Mobilidade;
•Cardápios elaborados pela profissional;•Cardápios elaborados pela profissional;

• Torna a avaliação da nutricionista mais confiável.
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CONCLUSÃO

• Preocupação em aprender a viver de forma melhor;

• Falta de tempo prejudica o tratamento;

• Facilitação nas tarefas realizadas pelo nutricionista;

• Compartilhamento dos cardápios utilizando tecnologia 

• Ideia inovadora associada a tecnologias móveis resultam em grandes 
soluções proporcionando benefícios para as pessoas.
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EXTENSÕES

• Permitir a aplicação elaborar dietas baseadas na renda do paciente;• Permitir a aplicação elaborar dietas baseadas na renda do paciente;

• Fornecer uma aplicação como jogo educacional infantil;

• Realizar gráficos com o desempenho do paciente referentes aos 
cardápios executados;

• Permitir ao usuário pré agendar os horários das notificações de • Permitir ao usuário pré agendar os horários das notificações de 
cardápios.
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