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RESUMO

Este trabalho apresenta a especificacdo e impleg@nmtde um sistemdesktop para
gerenciar a fabricacdo de cerveja feita por ceinesjecaseiros. A fabricagcdo de cerveja
caseira € processo complexo, pois é necessarimathai a dosagem correta dos ingredientes
e tempo exato que o produto passa em cada etdphra@mcao. Sem um controle minucioso,
a qualidade da cerveja produzida pode ficar cometioia, 0 que, para um cervejeiro caseiro,
representa desperdicio de ingredientes e um auncengideravel de gastos. Portanto, para
amenizar esse problema, o sistema proposto forheuges de controle de estoque de
insumos, cadastramento de receitas e gerenciantentproducdo de cervejas, além de
ferramentas auxiliares para o célculo de teor ¢éilmmé de custo de fabricacdo. O sistema foi
implementado em linguagem Java com a utilizacdandbiente NetBeans 8.0.2 e faz uso do
SGBD MySQL para armazenamento dos dados. Todoseqaisitos do sistema foram
implementados e 0 mesmo se mostrou funcional ezca@aumprir os objetivos propostos

pelo trabalho.

Palavras-chave: Cerveja artesanal. Fabricacdo desjae Sistema de gerenciamento de

producao.



ABSTRACT

This work presents the specification and implememaof adesktopsystem to support the

manufacture of beer made by homebrewers. Homerbaerufacturing is a complex process,
since it is necessary to administer the correcagesf ingredients and the exact time the
product spends in each manufacturing step. Withaaueful control, the quality of the

produced beer may be compromised, which, for a boeweer, means waste of ingredients
and a considerable increase in costs. Thus, totkasgroblem, the proposed system provides
features for inventory control of raw materialsceipt registering, the management of beer
production, as well as auxiliary tools for calcuigtalcohol content and manufacturing cost.
The system has been implemented in Java using He$B&.0.2 environment and it makes
use of MySQL DBMS for data storage. All system liegments have been implemented and

it proved to be functional and able to meet thediyes proposed for the work.

Key-words: Craft beer. Brewing. Production manageinsgstem.
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1 INTRODUCAO

A cerveja € uma das bebidas mais apreciadas doammdtrazer um conjunto de
valores culturais. Morado (2009, p. 20-21) afirnu@ @ trajetoria da cerveja se confunde com
a prépria histéria da humanidade. Segundo esse, ddtaegistros dos primeiros campos de
cultura de cereal, na Asia, no ano 9.000 a.C.santsmo do desenvolvimento da escrita. No
ano 3.400 a.C., quando a roda ainda nao haviaimwdntada, ja se encontrava registros de
fabricacéo de cerveja em Tebas — Antigo Egito.

Seja por seu preco relativamente barato, seja lpaho teor alcodlico, ou por sua
refrescancia, a cerveja é uma bebida popular. “Eand@ultura cervejeira tenha suas origens
no Oriente Médio e seu percurso esteja ligado apayra bebida tornou-se popular em todas
as partes do mundo — nos momentos e nos lugaregiera consumo de bebidas alcodlicas
foi permitido” (MORADO, 2009, p. 15).

Sheth, Sisodia e Wolfe (2007, p.78) explicam querdtica de fabricar cerveja
artesanalmente em casa vem se tornando cada vezcormaum, pois a popularidade das
cervejas artesanais esta crescendo. De acordo ©®®s eautores, algumas pessoas,
principalmente acima de 40 anos, desenvolvem uadpalexigente e passam a prezar pela
qualidade, recorrendo cada vez mais aos saboaas;altos pelos cervejeiros caseiros.

O processo de fabricacdo de cerveja passa porsds/egtapas e quando feito
artesanalmente requer maior atencéo, pois o0 acdrap@nto ao longo do processo deve ser
continuo, o que o torna bastante exaustivo parenejeiro (NACHEL, 2013, p. 29). Desta
forma, verificou-se a necessidade de criar ummistque auxilie na fabricacdo da bebida,
visando facilitar e agilizar tal processo, além mkrmitir maior controle por parte do

cervejeiro caseiro.

1.1 OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo desenvolver unemiat para auxiliar cervejeiros
caseiros na producao de cerveja artesanal.

Os objetivos especificos desse trabalho séo:

a) auxiliar o cervejeiro caseiro no acompanhamentdrdaemacdes necessarias para
a fabricacéo artesanal de cervejas;

b) auxiliar o cervejeiro caseiro no ajuste dos ingeths e demais detalhes da
producéao;

c) fornecer informacdes de producdo que possam derpa futuras fabricacdes;

d) avaliar a funcionalidade do sistema proposto.
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1.2 ESTRUTURA

No primeiro capitulo tem-se a introducdo ao temacjpal deste trabalho com a
apresentacao da justificativa e dos objetivos.

No segundo capitulo apresenta-se a fundamentagéicatesobre cerveja artesanal,
producao de cerveja e trabalhos correlatos.

O terceiro capitulo descreve o processo de desemaiito do sistema, iniciando com
o levantamento de informacdes, tendo na sequérespecificacdo, a implementacéo e, por
fim, os resultados e discussoes.

No quarto capitulo tem-se as conclusdes destelligblaem como sdo apresentadas

sugestdes para trabalhos futuros.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo aborda assuntos que servem de bese mntendimento do trabalho
proposto, tais como cerveja artesanal, o procesdaldicacdo artesanal da cerveja, gestao de

processo produtivo, além do sistema atual.

2.1 CERVEJA ARTESANAL

A cerveja € uma das bebidas alcodlicas mais pasildo mundo por causa da sua
disponibilidade, capacidade nutricional, refres@nioaixa poténcia de embriaguez e baixo
custo (MORADO, 2015). Sua fabricacdo € milenar,paco grande espaco na histéria da
humanidade, acompanhando sua evolucdo. SegundoeM@0b04 apud SPERB, 2012, p.
02), “fazer cerveja € uma atividade de mais de Q2.@nos”. Mosher explica que,
supostamente, a cerveja surgiu em razao de umrpdazido pelo homem ser atingido por
agua da chuva durante um transporte, que fermentimz surgir o primeiro exemplar de
cerveja primitiva.

Conforme Sidooski (2011, p. 20), a industria cesivajé um dos maiores negécios do
mundo, parte importante da economia de inUmeraepa® autor explica que nos ultimos 30
anos, em razao da expansao das fronteiras do lpdano final do século XX, a industria
cervejeira tornou-se um negécio de dimensao global.

Morado (2009, p. 309) argumenta que a sofisticag@ohabitos gastronémicos gerada
pela moda degourmets e sommeliersdomésticos preparou a sociedade para receber
novidades. Para esse autor, com o passar dos @isosgimento da culinarigourmete o
aprimoramento do paladar revolucionou também o raerdas bebidas e fez com que o
homem buscasse na cerveja sabores mais marcarpeesstvos e originais. Este fator,
somado a caréncia de variedade nas grandes c@asgejiez com que algumas pessoas
comecassem a fabricar sua propria cerveja.

A cerveja artesanal vira entdo tendéncia e caiostoglos apreciadores da bebida, e os
cervejeiros caseiros, conhecidos conemebrewersDiante das infinitas possibilidades, eles
brincam com o paladar dos consumidores produziatlorss extremamente diferentes dos
habituais (NACHEL, 2013, p. 125).
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2.2 O PROCESSO DE FABRICACAO DE CERVEJA

O processo de fabricagdo artesanal de cervejase segjetapas de elaboragdao da
receita, moagem do malte, mostura, filtragem, fierveesfriamento, aeracdo e inoculacéo do
fermento, fermentacdo, maturacdo e engarrafaméfiit ([ER, 2002, p. 86). A elaboracao
da cerveja consiste em personalizar e adaptar ece#ta base de cerveja artesanal ao paladar
desejado, definir o estilo e estabelecer os parémet caracteristicas a serem alcangados na
fabricacdo. (MORADO, 2009, p. 128).

A moagem do malte € a quebra do gréo para que doatontido no seu interior fique
exposto. Depois de moido, o malte ndo pode secaigoor longo periodo, por esta razéo a
moagem deve ser realizada pouco antes do inigieogéura (MORADO, 2009, p. 130).

Por sua vez, a mostura consiste em adicionar agushe jaA moido. Esse liquido fica
submetido a variadas temperaturas por periodosndetalos resultando em uma solucao
adocicada, chamada de mosto. A filtragem € a sgi@ido bagaco do malte e do mosto. Por
meio do assentamento do bagaco no fundo do retgpiarrecirculacdo do liquido filtra o
mosto preparando-o para uma posterior fervura er recipiente (MARTINS, 1991, p. 31-
33).

A fervura é responséavel pela esterilizacdo do mestmntribui diretamente para o
resultado final da cerveja, pois é nesta etapasquiefinem sua cor e sabor. A fervura deve
ser intensa, permitindo grande evaséo de vapdiesnando assim os odores indesejados. E
também nesta fase que o lupulo é adicionado. (MOBAIDOY, p. 132).

Apos a fervura, ha a unido de proteinas que sentiwano fundo da panela, o
chamadarub (MARTINS, 1991, p. 36)Nessa etapa, deve haver um rapido resfriamento do
liguido para que ele atinja a temperatura necesgdna a fermentacdo, e também evitar a
contaminacdo e a formacdo de novos odores indesejbld etapa seguinte, a aeracao
consiste na oxigenacdo do mosto, necessaria pamicio da fermentacdo. Segundo
Beckhauser (1984, p. 60), a fermentacédo é a tranafi@o dos aclUcares em £&alcool, ou
seja, é a transformacdo do mosto em cerveja. @€C€liminado durante este processo. Ao
final desta etapa, o fermento flocula e decanteenipiente fermentador.

A maturacao é a etapa posterior ao final da feragéiot em que a cerveja permanece
armazenada em temperatura mais baixa que antentaniesse periodo é conhecido como
afinamento da cerveja, pois € quando todos os eslser incorporam em um produto final.
Por fim, durante o processo de engarrafamento,icdondda as garrafas uma solucédo de

acucar e agua, chamagomming, que provoca novamente a formacao de,.CApéds, as
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garrafas sdo preenchidas com a cerveja, lacradama&zenadas em temperatura ambiente
(MORADO, 2009, p. 135-137).

2.3 GESTAO DE PROCESSO PRODUTIVO

O processo produtivo de uma empresa se refere &apacidade de gerar ou de
agregar valor a um produto. A gestao significa adstriar os recursos envolvidos durante o
procedimento para garantir o melhor desempenhorddugdo. Coordenar as atividades
integradas permite alcancar niveis satisfatorioqyuididade, além de diminuir os custos,
aumentar a lucratividade e ainda facilitar o preoe§MACEDO, 2012, p. 111).

Segundo Carvalho (2011, p. 23), pode-se dividiestdp do processo produtivo em
planejamento, execugdo e monitoramento, onde oejpla@@nto consiste em promover
alternativas potenciais para satisfazer os objeto@ empresa, a execucdo compreende em
por em pratica o definido no planejamento, recoaehéc e corrigindo eventuais problemas e
0 monitoramento, que se trata da inspecado, preweacénelhoria do processo. Em seu
Trabalho de Conclusdo de Curso, Orssatto (201310p.explica que “o planejamento
produtivo faz com que haja um equilibrio entre pac&ddade e demanda, gerando um fluxo de

producdo com menores chances de intervencdes attaventrole”.

2.4 TRABALHOS CORRELATOS

Podem-se citar como sistemas correlatos os sofivig@erSmith (2009) e o BeerTools
(2008).

O sistema BeerSmith foi desenvolvido pdesktope smartphonesom o objetivo de
auxiliar o cervejeiro na fabricacéo da cerveja. Gase sistema, 0 usuario tem a possibilidade
de construir receitas do zero ou utilizar recefieentas de um banco de dados. Permite
estimar o amargor, calcular a quantidade de 4daareento necessério para a fabricagdo da
cerveja. Tem a funcdo de guardar as receitas sriedazer inventario de todo o estoque de
insumos e com isso saber precisamente o custaeidaré NDUPROPIL, 2015). Na Figura 1
demonstra-se a tela de receitas do sistema Bedér3mit Nela é possivel ver o controle dos
ingredientes no desenvolvimento de uma receitapragque a cerveja vai possuir e se as
caracteristicas se mantiveram dentro do estilo ettgefa escolhida para ser fabricada. O

usuario possui todas as informacdes necessar@ssenvolvimento da receita.
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Figura 1 — Tela de receitas do BeerSmith 2.0
¥ Sample Recip.. W Doy Stout = ] Mash Adjust § Heops 10
# Dy Stout G Help Ok & Cance
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1883 Diusbdin, Ireland ‘iWater - = 0oa | 20.00 Euin - it
F1000g  Gypsum (Calcium Sulfate) (Mash .. Water & - odg 100 x kit 1'_.-' >
T 10pkg  Trish Ale (Wyeast Labs #1084} [125.,  Yeast 00 pkg %.00 i ) SV
W Grain Por Update Prices
Style Guide Comparson Sedect ¥our Fields
Style | ' Ur,. Slain-lidl;f.!;-'. g Est Boil Geavity | 1037 56 g
Est Original Gravity | 1059 56 e sl s 035105056 Ext Final Grawny | 1010 56 @
Brttemess (Hils) 70 Bl e s wmmn P0.0-50.0 BUs Bittemess Ratio 1336 IBUASG g
Cotor [ 7070 EBC e Wi s [58.55-334.00 £BC TotalGrains | 363 k3 @
Bapy [ 30 % e e — fT0350 % TotalHops [ 6370 g e
TotsiCost [ 1931 §
Profites for Mash, Carboration and Aging =
Est Cal 3531 kCalllec
Mash n Simgle [nfusion, Medium Body = : Adjust Mash far Equip 7 “ ! f"l‘f = =
= E o= o TEael r b Seiect Prelds
Carbonation by Carbonation Profile - |18 | Carbs Lt 13 vok®

Fermentation | | My Aging Profsz -

Notes g very simple all grain beer that produces a great Guiness-style taste every time. 5o light in
body that | have even made black and tans with it using & full bady pale ale in the bottorn of
e glass,

Fonte: BeerSmith (2009).

Outro sistema correlato é o BeerTools, que foi medeido com o objetivo de
informatizar a receita, agilizando o trabalho dovegiro. Esse sistema permite montar
receitas dentro das diretrizes estabelecidas pes#lo escolhido da cerveja (CERVEJARTE,
2010). Além disso, também permite ao cervejeiraraieceitas a partir dos ingredientes que
possui no momento e possui um médulo, chamadardg Analysis Beerno qual ao final da
producao, o cervejeiro consegue calcular a eficdgee obteve em sua brassagem e o grau
da atenuacdo do fermento. Na Figura 2 demonsteatsta principal do sistema BeerTools
onde sado fornecidos parametros para que o usudsgapmanter a receita dentro do estilo
desejado e os ingredientes pertencentes a reasiteesia sendo desenvolvida. E possivel
também ter acesso as informacgdes sobre 0 estognsuteos.
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Figura 2 — Tela principal do sistema BeerTools

w [E2) Recipes
(B Favorites
[ Imported Recipes
[5 Fianned Recipes
w [] My ingredients
[ Grains
[ Extracts
{4 aAdjuncts
[ Hops
[H Yeast
[ Special
[} Water
[ Mineral Salts
v 5} Ingredient DB
£ Extracts i
5 Adjuncs
i Hops
= Yeast
£ Special
E——;! Water
=] Mineral Salts
[Z=] Seyles
[5] BICP Guidelines
{53 Custom
“k, My Equipment
, Vessels
), Heat Sources
5 My Packaging

# BeerTools Pro 1.5 File Edit

Library Recipe Window Online Help
Belgian Pale Ale:
Mame Origin Supplier | Description =
2=Row Black Mal Morth America - Briess Newtrad flavor. Characteristics & Applications: l}s:'m:llheg_m
2=Row Brewers Malt Marth America  Briess Wikd malty Havor. Charcteristics & Applitations: « Base ma.
2=-Row Brewers Malt (Drganic) Morth America  Briess ikl malty Aaver, USDW Organic, 1005 Organic. Characeri.. v
= ¥
'Belglan Pale Ale Author: | John Smith
[ 16B Belglan Paie Ale = Date: | 4/ 2708 (%)
Ketle Volume @ 212°F: 6.37ga | % (| Effiiency; 75.0% =0
‘Wort Bodl Duration: | 1.5 hr = Attenuation: | 75.0% s
Evaporation Loss: lbea gal = Evap/Hour T¥E gal =]
Water Violume Added: | 0.0 gal =
Final Volume & 68 *F. | 5.5 gal 5 M Display; [ Ingredients (10} =9
Ingredient Stage | Eoil | Quantity | Proportion |-
M Belgian Pils Miach (Mash Tun]~ 700 * EEEae | EpEE | [Eeetem '!m
M Aromatic Malt Miash (Mash Tunj~ 100b % [feEw R E T T T
W Biscuit Malt (Mout Roost 50)  Mash Mash Tun) = 1zl ¥ [ | [0z | [0 sem |
W Cara 20 - Caramel Malt Mash (ash Tunj> 1200z % [[735 1 [EmeE ] [E 7] |4
W Caneli Suaar Clear Mash Mach Tunl= Lok & Sad——— e Copotsam Y
{-Stvle-- Analysis Schedule  Summary  Carbomation  MNotes '
Category: 16 - Belgian and French Ale ar
Subcategory: B - Belgian Pale Ale
Becipe Cuideline
Oviginal Gravity 1.051 1048 - 1,056 | —] & —
Terminal Gravity 1.013 1010 - 1014 ===l & ==
Color 1LOL'SRM  B0-140 ===i ¢ =
Alcohol 5.05% 4.5~ 5.5% (e € e
Hitterness 2.2 200 - 300 (— O —

Fonte: BeerTools (2008).

A correlacao entre os sistemas BeerSmith e BeesTawoh 0 proposto neste trabalho é

a ideia do uso de um software para o auxilio nemesdvimento de receitas para cervejeiros.

O controle de estoque de insumos também é um qasitlar.

A principal diferenca em relacédo ao sistema praposste trabalho é que o Beertools
tem como principal objetivo a criacdo de receitds) auxiliando no processo de fabricacao
da cerveja artesanal. Ainda, os sistemas correkitossoltados para mestres cervejeiros ou
cervejeiros com maior experiéncia. Outro problentpue a interface dos sistemas correlatos

esta em lingua inglesa e ndo possibilita tradued® @ lingua portuguesa.
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3 DESENVOLVIMENTO

Neste capitulo sdo abordadas as etapas de deseremtly do projeto. Primeiramente,
sdo descritos os requisitos do trabalho. Em seg@w@la apresentadas a especificacdo e
implementacéo, destacando e explicando as priscifueicdes do sistema. Por fim, séo

apresentados os resultados obtidos.

3.1 LEVANTAMENTO DE INFORMACOES

O trabalho proposto tem como objetivo desenvolver sistema para auxiliar
cervejeiros caseiros na producéo de cerveja agksgarenciamento de insumos e materiais
visando o maior controle, evitando o desperdic@odliando no armazenamento. Para isso, 0
sistema possui um gerenciador de receitas baseo @sualmente a fabricacdo de cerveja é
realizada por mais de um cervejeiro, foi empregadistema déogin, para discriminar as
receitas e brassagens de cada usuario. Os uspadesn criar receitas base, adicionando
todos os ingredientes necessarios na fabricac&uP@mbém opc¢do para alterar e excluir a
receita.

O sistema dispde, também, de um gerenciador dedyas, no qual é utilizada uma
receita base como guia. Conforme a producdo avargiatema oferece op¢cdes de anotacdes
de tempo, quantidade dos ingredientes como malfld e fermento adicionados ou
subtraidos na receita, medicdo das densidadesolenodas rampas de mostura, fermentacéo e
maturacdo. Rampas séo intervalos de tempo e tetupeen que se mantém o liquido.

O sistema também possibilita o calculo do custditdo por brassagem, mostrando
também o preco separado de cada item adiciona@m Aisso, possui um gerenciador de
estoque de fermentos reutilizados e controlarédaatgilade a ser adicionada de acordo com o
tipo de cerveja que esta sendo fabricado e o nudeevezes reutilizado.

Outra funcionalidade do sistema €& ugerenciador de estoque de insumos, que
registrard a quantidade de malte, lUpulo, fermemt@adjuntos que dispbe no estoque.
Registrard também os equipamentos. Junto a issisteana tem um conversor de densidade
em graus e também uma calculadora de teor alcoddiazrveja produzida.

No Quadro 1 sdo apresentados o0s requisitos funsipnavistos para o sistema e sua
rastreabilidade, ou seja, vinculacdo com o(s) sasié¢ uso associado(s). Esses requisitos
foram implementados na camada de integracdo, dgtmhes sdo apresentados na Secao
3.3.2.2.



Quadro 1 — Requisitos funcionais

Requisitos Funcionais Caso de Uso
RFO1 — O sistema deve permitir ao usuario realogan. uCo1
RF02 — O sistema deve permitir manter usuarios UCO02
RF03 — O sistema deve permitir ao usuario mantez@stas bases. UCco3
RFO04 - O sistema deve permitir ao usuario man@sdagem que uco4
incluem os processos de mostura, fervura, fermaatagnaturacao.
RFO5 - O sistema deve permitir ao usuario manteges de inSuMos UCO05
e materiais.
RFO06 - O sistema deve calcular o custo de fabricdeécerveja por uC06
litro.
RFO7 - O sistema deve calcular o teor alcoolicoatgaeja fabricada. UuCQo7
RFO08 - O sistema deve calcular a correcdo da daesida cerveja ucos8
durante a fabricagdo conforme sua temperatura.
RF09 - O sistema deve permitir ao usuario gerendatados do ucCo9

estoque de cepas de fermento.

O Quadro 2 lista os requisitos nao funcionais igtes para o sistema.

Quadro 2 — Requisitos ndo funcionais

Requisitos N&o Funcionais

RNFO1: O sistema deve ser desenvolvido utilizantiogaagem de programacao Jav

RNFO02: O sistema deve ser desenvolvido utilizantlfsramenta NetBeans IDE 8.0.2.

RNFO03: O sistema deve armazenar as informacoézantilo o banco de dados

MySQL.

3.2 ESPECIFICACAO

21

a.

O objetivo desta secédo é apresentar a especifickcpmblema, através de diagramas,

0S quais representam este trabalho. O diagramasies de uso foi desenvolvido utilizando a

ferramenta Enterprise Architect (EA).

3.2.1 Diagrama de casos de uso

Na Figura 3, o diagrama de caso de uso do sistenggrenciamento de producao de

cerveja. Como € obrigatério estar logado no sistpara fazer uso de suas funcionalidades,

todos 0s casos de uso incluem o caso deReatzar Login . Um detalhamento dos

principais casos de uso esta disponivel no Apéridice
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Figura 3 — Casos de uso fluxo do sistema de geneecito

uc Diagrama casoc de uso /)

HCO% - Manter Cepas

de Fermento

ucog - Calcular
Corregdo de
Densidade

COT - Calcular Teor
Alcodlico Cerveja

UCOs - Caleular
Custo Litro da
Cerveja

UCO5 - Manter
Estoque de Insumos
e Materiais
uco4d - Manter
Brassagem

Usuaria - Realizar Login

7N

UCo3 - Manter
Receita Base

UCco2 - Manter
Usuario

3.2.2 Diagrama de classe

Na Figura 4 é apresentado o modelo das classelméatdo sistema de gerenciamento
de producédo de cerveja. A classiario trata das informacfes dos usuarios do sistema. A
classeingrediente e suas subclasses estdo relacionadas com os mspumopodem ser
utilizados na fabricacdo das cervejas. A claBsecitaBase trata das informacdes das
receitas do sistema. No inicio da producdo de erwe criada uma coOpia da receita
selecionada para a fabricagdo. Essa cOpia é ndeeggas a receita pode ser alterada durante
0 processo de producdo, mantendo-se assim, aarecgjinal. O atributaipoReceita  da
classeReceitaBase diferencia as receitas cadastradas no sistemeeldaqgue estdo sendo
utilizadas em uma brassagem. A claBgssagem trata das informacdes das brassagens do
sistema. Ao finalizar a brassagem o atribetdadoBrassagem da classeBrassagem
diferencia se a brassagem esta em aberto ou &bizéidla. As class@gosturacao , Fervura ,

Fermentacao € Maturacao , tratam das informacdes de processos na prodacéerdeja.



As classesRampaMostura , RampaFermentacao

€ RampaMaturacao,

informacgdes das rampas da mostura, fermentacaouean@o respectivamente.

Figura 4 — Diagrama de classes

tratam
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das

class Diagrama de -:Iasse/

Ingrediente

oodingrediente: int
namsIngr
-~ gtdingredier

- wvoiolngredients: Date
precolngredisnte: int

- dtsEntrada: Dats

- dtgSeida: Dste

brassagens

Brassagem

codBrassagem: int
ocbsBrassagem: string
datzlnicial: Date
dataFinal: Cats
sstadoBrassagem: int

IngredienteAdendo

- tempolUso: int

Fervura

Equipamento Usuaric
i < i N ‘:{ a.r
c:}::IEqulp?mEr!t:. int . s codUsusrio: int
nomeEgquipamenta; string login: char
descEgquipamento: string senha: char
cbsEquipamento:. string 1 nome: char
gtdEquipaments: int - telefane: int I
gtdUsada: float - email: char i
usuario m i /P 1 il
ingredientes et
receita
1

uscAdendor int

ReceitaBase

- obs string

IngredientePrincipal

» R

fervura

codFervura: int

1.

tempoFervura: int

Lupulo

= tipolupulg:  int

alphatoido: string

- tempoFemvursLupule: int

Fermento

Malte

tipoFermenta: int
estilcFerments; int

ebor string

codReceita: int
nemeRecsita: sting
descricsoRecsita: string
nomeCervejeiro: string
estiloCerveja: string
tipoBrassagem: int
tipogReceita; int

SG: int

codMostura: int
gqtdAguahiosturs: float
gtdAgusbavagem: flost

codFermentacas: int
teosflooolice! float
FE:int

rampas

O int

Maturacac

dtiricial: Date

codhaturscao: int

mostura fermenta maturs 77 L= dtFinal: int
1 1
Tampas rampas
Mosturacao Fermentacac W . 1

Rampa

codRampa: int

tempoRampa; int

nomeRamea: string

temperaturaRampa: float

Na Figura 5 sao apresentadas as

JCadastroMalte

JTelaPrincipal

as informagdes do ingrediente malte a ser cadastcddhmando a classrediente

classesEquipamento , ReceitaBase

e a classeingrediente

Para o cadastro de malte a tela principal

cria uma nova tela, &adastroMalte

relacbes entreelas JrelaPrincipal

. Nesta tela o usuario fornece todas
. As

e Brassagem possuem a mesma funcionalidade. Os

atributos das classes foram omitidos, pois naefarem no significado desse diagrama.

Figura 5 — Relacionamento entre a classe Ingregleens interfaces

xinterfacex
JATelaPrincipal

sinterfaces
JCadastroMalte |

aorestess

Ingrediente

ingredients
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3.2.3 Modelos de entidade e relacionamento

Para o desenvolvimento do ambiente foi criado uémee sle Modelos de Entidade e
Relacionamentos (MER), separando um para cada asdudcionalidades do sistema. O
dicionario de dados completo do sistema esta digpbmo Apéndice B. Na Figura 6 é
apresentado o MER com o detalhamento da opcéo diestca de ingredientes. Podem ser
cadastrados ingredientes do tipo malte, lUpuloeoménto que sado ingredientes principais ou
ingredientes adendo.

Figura 6 — MER Opcéo de cadastro — Ingredientes

| Ingrediente b

% cd_ingrediente: INTEGER

|@ Usuario_cd_usuario: INTEGER. (FK} TR =

e aningrec.Iiente: VARCHAR(50} ‘@ -cd_ingredienteadendo: INTEGER

@ qt_.|ngred.|ente: FLOAT i |<b Ingrediente_cd_ingrediente: INTEGER (FK)
I( & fb_ingrediente: DATE H & tp_uso: INTEGER

| % vcto_ingrediente: DATE
< vl ingrediente: FLOAT
¢ dt_entrada: DATE

< dt_saida: DATE

% ds_obs: VARCHAR(200)

Usuario i

| cd_usuario: INTEGER _ T

& ds_login: VARCHAR{20) Fermento ad

& ds_senha: VARCHAR(20) | H 5 [% cd_fermento: INTEGER )

& nm_usuario: VARCHAR(S0) Sttt e s L N .
L i Tharedientaprincial i, |-€u IngredientePrincipal_cd_ingredienteprincipa... (FK)

% ds_telefone: INTEGER JFEMETECE T H | tp_fermento: INTEGER

|# cd_ingredienteprincipal INTEGER 1 A
@ Ingrediente_cd_ingrediente: INTEGER (FK) H | © ds_estiofermento: INTEGER

@ ds_email: VARCHAR(50)

{T\ _i_upt.i_lo -
Malte - | % cd_lupulo: INTEGER _
15 cd_malte: INTEGER B IQQ IngredientePrincipal_cd_ingredienteprincipa... (FK)
|% IngredientePrincipal_cd_ingredienteprincipa... (FK) @ ds alfaacido: VARCHAR(30)
& ds_ebc: VARCHAR(20) < tp_lupulo: INTEGER

Na Figura 7 é apresentado o MER com o detalhaméatopcdo do sistema de
cadastro de equipamentos. Os equipamentos poderoadastrados apenas por usuarios

logados no sistema.



Figura 7 — MER Opcéo de cadastro — Equipamentos
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W
¥
‘-.J‘
.
e
@
&

UsLiario

» ds_senha: VARCHAR({20)

cu:I usuanu INTEGER .
ds_ll:ugm. H.JARCHAR[EIII]

nm_usuario: VARCHAR(S0)
ds_telefone: INTEGER
ds_email: VARCHAR{SD)

Equipamento
.cd equmamentn INTEGER

v
I-Qu

& © <

Usuaru:u cd_ usuario: INTEGER [FK]
nm_equiparnento: VARCHAR(S0)
ds_equipamento: VARCHAR(200)
ds_obsequipamento: VARCHAR(500)
gt_equipamento: INTEGER

Na Figura 8 é apresentado o MER com o detalhaméatopcdo do sistema de

cadastro de receita e brassagem. As receitas pedemadastradas apenas por usuarios

logados no sistema. As receitas cadastradas possumsturacdo, fervura, fermentacéo,

maturacdo além de ingredientes usados na receitssu@rio podera criar uma brassagem

nova que serd ligada a uma receita e definir seeéelema receita base ou apenas uma

brassagem.
Figura 8 — MER Opcéo do sistema — Receita e Brassag
| RampaMaturacao b
Maturacao - \i od _rampamaturacao: INTEGER
Fervura - |<‘@ cd_rmaturacao: INTEGER 1 2 I<e Maturacao_cd_maturacao: INTEGER (FK)

® cd_fervura: INTEGER
|% Receita_cd_recefta: INTEGER (FK)
< fv_tempo: INTEGER
@ o0g_receita: INTEGER
N

|Receita i

# cd_recefta: INTEGER H
| Usuario_cd_usuario: INTEGER (FK)

@ nm_receita: VARCHAR(50)

& ds_receita: VARCHAR({200} 1
< ds_estio: VARCHAR(50)

< tp_brassagem: TNTEGER H
@ tp_receita: INTEGER

= v
. A
| Brassagem -
| # cd_brassagem: INTEGER
@ Receita_cd_recefta: INTEGER (FK) o
@ Usuario_cd_usuario: INTEGER (FK)
Usuario

@ cd_receitabase: INTEGER }l
& dt_inicial: DATE

@ dt_final: DATE

& ds_obs: VARCHAR{200)}

& fl_brassagem: INTEGER

# cd_usuario: INTEGER

& Receita_cd_receita: INTEGER (FK)

< rp_nome: VARCHAR(50)

@ ds, Iogln \.-'ARCHAR[zD)
< ds_senha: VARCHAR(20)
% nm_usuario: VARCHAR({50)
< ds_telefone: INTEGER
<% ds_email: VARCHAR(50)

1€

Fermentacao

<? cd fermentacac: INTEGER
@ Recetts_cd_receita: INTEGER (FK)

< fg_receita: INTEGER

@ rp_tempo: INTEGER
& rp_temperatura: INTEGER

RampaFermentacao i

% cd_rempafermentacao: INTEGER

@ Fermentacao_cd_fermentacao: INTEGER (FK)
TR ro_nome: VARCHAR(50)

@ rp_tempo: TNTEGER

-

| Mostura
‘J cd mostum INTEGER

@ Receits_cd_recefta: INTEGER (FK)
< gtd_aguamostura: TNTEGER
@ gtd_agualavagem: INTEGER

& sg_receita: INTEGER

@ rp_temperatura: INTEGER

-

| RampaMostura -
H # cd_rampamostura: INTEGER
|<¢ Mostura_cd_mostura: INTEGER (FK)
<% rp_nome: VARCHAR(S0)
@ rp_tempo: INTEGER

IngredienteUsado

& rp_temperatura: INTEGER

7

@ cd \ngred\enteusadn INTEGER

& Receita_cd_receita: INTEGER (FK)
€0 Ingrediente_cd_ingrediente: INTEGER {FK) i

% qgtd_usado: FLOAT

4 tp_usado: VARCHAR(50)
4 tmp_usado: INTEGER
4% tp_ingrediente: VARCHAR(S0)

| Ingrediente -
P cd |ngred\ente INTEGER

|'e Usuario_cd_usuario: INTEGER (FK)
@ nm_ingrediente: VARCHAR(50)

@ gt_ingrediente: FLOAT

& fb_ingrediente: DATE

& vcto_ingrediente: DATE
1€ ¢ vi_ingrediente: FLOAT

@ di_entrada: DATE

& dt_saida: DATE

@ ds_obs: VARCHAR({200)

3.3

IMPLEMENTACAO

A seguir sdo mostradas as técnicas e ferramerntasdds e a operacionalidade da

implementacéo.
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3.3.1 Técnicas e ferramentas utilizadas

Este trabalho foi desenvolvido nas seguintes etapas

a) elaboracao dos requisitos;

b) elaboracédo do Diagrama de classe;

c) implementacao das Classes em Java;

d) elaboracdo do MER em blocos;

e) implementacao das entidades do banco de dadosoeosbl

f) implementacdo das classes de controle e telasonsi em blocos.

Para o desenvolvimento do sistema foram utilizadesologias de desenvolvimento
disponibilizadas pela empresa Oracle. O desenvehimnfoi feito com o uso do NetBeans
IDE 8.0.2, uma ferramenta gratuita para auxiliadesenvolvedores na criacdo de sistemas
em diferentes plataformas (SAMPAIO, 2012, p. 83)infjuagem de programacao utilizada

no sistema foi o Java.

Figura 9 — Ambiente de desenvolvimento — NetBeB#s8.0.2

) NetBeans IDE 8.0.2 = ﬁ
Arquivo Editar Exibir Navegar Codigo-Fonte Refatorsr Brecutsr Depurar Perfil Equipe Ferramentas lonels Ajuds Q- » 1)

B

Bi-;Arqui___ | Servi... \ =1l i-Pa’gma Inical 5/ [ TelaPrincipal java 5| [E CadastroFermento java %] EXEHE
& raoavosi. | (G ron] proets  Howio (@ - Q B SR P e ST 0 U]
o[ RecsitaBases | - -
[ Usuariojava 21
E-E tolas 4
[ Cadastoadend _—

2] cadastroEquipe
[E] cadastroFerme
[E] cadastrotupula
- cadastromalte.

i-[f CadastroReceit
[E] cadastroUsuari —|
-8 DislogUstaader| =
[E] DialoglistaFerm |

i~ DialogListalupu

-[E DislogListamalts ~
i

32 public class CadastroFermento extends javax.swing.JFrame {

bipal B

IngredienteDRO() ;
new banco.IngredientePrincipalDAO();
ew banco.FermentoDRO()

Tabelz = new DefaultTableModel() {

& CadastroFermentof
&) comboEstioFermentoAd |
&) comboTipoFermentoAct

& ciaTabela()

@ getisuariologadol) : U
initComponents() @ his.se ogado (usuariologado) ;
& jButtoniActionPerforme

-8 jButton2ActionPerforme

& jButton3ActionPerforme

JSorolPaneFermentobo

usuarioLogado) throws FURBException {

Text (String.valusOf (cod)):
ext (2df. format (hoje) )

ento.setViewportView (cabelaFermenco) :

auissFermental)
'

e DDEE e E

sal B id nriaTahala() rhrous EIREFwcanrion { Loy
&P [ saida 1:1 b

Na Figura 9 é apresentada a tela de desenvolvingenietBeans IDE, com algumas
ferramentas que apoiam o programador no desenwvaion do sistema. Para o
desenvolvimento do leiaute, o NetBeans IDE ofereaecurso GUI Builder, que € uma
ferramenta utilizada para criacdo de design e posimento dos componentes da interface
(NETBEANS, 2015). Esse recurso permite o reapram@nto do mesmo codigo e visual em
varias telas do sistema. Com esta ferramenta fardatlas as telas para cadastro de

ingredientes, criacdo de receitas e brassagersstoadie usuario e também as telas céalculo
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de teor alcodlico e conversédo de densidade. Na&if@d demonstra o desenvolvimento do
leiaute utilizando o NetBeans IDE

Figura 10 — Ferramenta de criagdo de leiautes tBddeas IDE 8.0.2

[0 7C2 - NetBean: IDE 0.2 [E=TEAs)|
Arquivo Editar Exibir Navegar Cédigo-Fonte Refatorar Executar Depurar Perfil Equipe Ferramentas Janela Ajuda [Qr Pesauiser (Crie) i
= # E &y <config. default> = LEf °\|§j B~ |e_,§ - U) .
% [Arqui_ [Servi.. | Q[ Pagnamical  m[[F: java_ |[E java 8| EIHE S | pateta % | [
Rampalostura. « || cqdigo-Fonte [ Projeto bstio | (D R | BTl | @ 8 |5 Cont@ineres Swing
i ReceitaBase.ja\ : | painel
i @“ e Cadastro Fermento ||| Painel com Guias
-8 \5 E:Zadashm!dand Cadigo: Entrada: | [/ Obs: | le WP T
i @ CadastroEquipe _— | Paine! de Rolagem
B Cadastrorerme [ Barra de Ferramentas
E 2::2:332” i e e E1Paiel frea deTrbho
B cadssrorecat . ) [ Quadro Interno
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Para armazenar os dados do sistema foi utiliza8Sstema Gerenciador de Banco de
Dados (SGBD) MySQL. Para uso deste SGBD foi emplegaMySQL Workbench 6.2 CE
para o desenvolvimento dos objetos de banco desd@éegura 11). A interface grafica
desenvolvida pela Oracle possibilita executar cbasBQL, criar, modelar e administrar a
base de dados através de um ambiente integradoroanéxplica PISA (2012). Em conjunto
com esta ferramenta foi utilizado a ferramenta CASEDesigner Fork 2009 para a criagcao
dos MER (Figura 12). Permite que o resultado do MEf exportado em formato SQL para
ser adicionado ao MySQL Workbench.
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Figura 11 — Interface do Workbench 6.2 CE
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Figura 12 — Modelo de dados criado no DBDesignek 2609
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3.3.2 Operacionalidade da implementacéao

Para uma melhor compreenséao, as funcionalidadsstma serdo descritas com base
em uma receita modelo que o proprio usuario cdasde o inicio. Ao entrar no sistema, a
primeira tela visualizada € a tela inicial (Figu/®), onde sédo apresentadas todas as opcoes
disponiveis ao usuario. Nesta tela inicial o usudem as seguintes opc¢Oesstoque |,
Receitas , Brassagens , Ferramentas € Usuario . O usuario do sistema deve realizar um

cadastroe, posteriormente, efetulmgin para acessar as demais funcionalidades do sistema.
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Figura 13 — Tela inicial do sistema
B - ' . (=]

Estoque Receitas Brassagens Feramentas Usuario

3.3.2.1 Cadastro de usuario e sistemdaign

Ao clicar em um dos menus sem ter efetuadlmgon corretamente o sistema alertao o
usuario de que este ndo se encontra logado e g pmsseguir na opgcao desejada, devera
logar-se. O usuario entdo sera redirecionado piaia &icial.

Caso o0 usuéario ainda nédo possua cadastro, devdest@-se através do menu
Usuério > Cadastrar Usuério , onde sera direcionado para a tela de cadastrandgent
usuarios (Figura 14). Nesta tela o usuario devezéneher os campasgin , Senha, Nome
Telefone € OE-mail para concluir o cadastro corretamente. dada de usuario € Unico,
sendo assim, caso 0 usuario tentar cadastralogim ja existente o sistema mostrara uma

mensagem informando ao usuario para que escollrualogin.

Figura 14 — Tela cadastro de usuario
i= [E=REEES)

Cadastro Usuario

Caddigo:
Login;

Senha:

MNome:
Telefone:

Email:

| Cadastrar |
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Caso 0 usuéario ja possua cadastro no sistema,adel@r no item de mernwgar no
menuUsuario . Assim, sera direcionado para a tela de autesdiicdQ usuario. Nessa tela o
usuario deve inserir sdagin e senha (Figura 15). No Quadro 3 é instanciad@bjeto do
tipo Usuario  (linha 117), monta as informacdes fornecidas pst@tio (linha 118-119) para
serem passadas como parametro do método chamabla (IR1). O Quadro 18 mostra o
método utilizado para realizar uma consulta no balecdados. S&o criadas a conexao com o
banco (linha 152), umstatement (linha 153) e unResultSet que recebe o resultado da
execucao dguerydo SQL com os parametros recebidos (linha 154:1%&)ologin estiver
correto, o resultado dguery contém as informac¢des do usuario (linha 156-1B8).fim, a
conexdao é finalizada eresultSet  (linha 168) e retorna um objeto do tipsuario (linha
170).

Figura 15 — Tela de autenticacdo de usuério

%) S |
Tela de Login
Login: .
Senha: .
[ Deslogar | [ Logar
ks P

No Quadro 4 o objeto instanciado do tipsuario recebe objeto resultado do método
chamado (linha 121), verifica o objetsuario (linha 125-131) e o define como usuario
logado caso o objeto ndo seja nulo (linha 126).0Bege realizada a autenticacdo do usuario,

o sistema é redirecionado para a tela principal.
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Quadro 3 — Chamada do método que consulta SQL

116 [ private void btLogarActionPerformed (java.awt.event.ActionEvent evt) {
117 Usuarioc usu = new Usuario|): E
118 String login = txtL n.getText ()
119 String senha = tXRtS a.gecfext ()
120 try {
3 usu = dsolspsrio.pegalogin(login, senha);
122 } catch (FURBErception ex) {
123 Logger.getLogger(Dialoglhogin.class.getName () ) . log (Level . SEVERE, nulll, ex):
124 }
125 if (usu != null) {
126 thisz,.=setUserLogado (usu)
127 JoptionPane. shovMessagePialog(null, "Usuario logado com sucea3ac!");
128 this.setVisible (false) ;
129 P oelze {
130 JOoptionPane. showvMessageDialog(null, "Usuario ou =zenha incorretai'\n Tente denovo!™);
131
132 - }
Quadro 4 — Método para consulta SQL
145 BOverride
@ = public Usuario pegalogin(S5tring login, String senha) throws FURBException {
147 Connection conn = null;
148 Statement stmt = null;
1419 ResultSet r=s = null;
150 Usuario usu = null;
151 try {
152 conn = ConnectionManager.getConexaol();
153 stmt = conn.createStatement () ;
154 rs = stmt.executeQuery ("SELECT * Ifrom usuario WHERE ds login ='" + login
155 + "' and d= serha ='" + s3enha + "'");
156 while (rs.next()) {
157 usu = new Usuario(rs.getInt ("cd usuario™),
158 rs.getString ("ds login"),
159 re.gecsString ("ds el
160 rs.getString {"nm io™),
1al rz.getlInt ("ds ¢ =",
162 rs.getString ("ds_ ool I B
163 ¥
164 } catch (SQLException e) {
1a5 FURBException.print({e, "Hio foi possivel efetuar login. ! 1
166 } fimally {
167 Finalizar o statement & 3 conexaon usando a classe
168 ConnectionManager.clos=211 (conn, stmbt, T3);
189
170 return usu;
Tl -

3.3.2.2 Cadastro de Ingredientes

ApOs o usuario inserir as informacdes e fazer ardigacdo, 0 menBstoque estara
acessivel na tela inicial do sistema. Por meio edl@ssnu o usuério podera cadastrar os
ingredientes e equipamentos que possui no estogimualizar os itens ja cadastrados no
sistema. Natem de meniCadastrar Ingredientes havera as opc¢Oesdastrar Malte
Cadastrar Lupulo , Cadastrar Fermento € Cadastrar Adendo , conforme mostra a Figura
16.
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Figura 16 — Item de mer@adastrar Ingredientes
== N Receitas Brassagens Ferramentas Wsuoario

Cadastrar Ingredientes
Cadastrar Equipamentos

Cadastrar Malte
Cadastrar Lipulo
Cadastrar Fermento
Cadastrar Adendo

Ao clicar na opc¢accadastrar Malte 0 usuario sera direcionado para a tela de
cadastro de malte (Figura 17). Nessa tela o uspadera cadastrar um novo malte, alterar as
informacdes do malte ja existente ou exclui-lo.aPeadastrar o malte, o usuario deve
informar o nome do malte, a quantidade em quilogsaro preco do quilograma, a data de
fabricacdo, a data de vencimentok-wropean Brewing ConventioieBC) e, por dltimo, as

observacdes pertinentes ao malte.

Figura 17 — Tela de cadastro de malte

(Cadastro Malte

Cédigo: | . Entrada: | 26/10/2015 Obs:
MNome:
Quantidade: i kg Preco:
Fabricacdo: [ | Vencimenta: | //
EBC: I Usuario: [ I

| Cadast{ar.ll Alterar J [ Excluir |

| Cddigo | Nome | Quantidade | RS/kg |EBC | Observagio | Data Fabricagdo | Data Vencimento | Data Entrada | Data Saida | Usudrio |
4 malte pilsen 1,00kg 4 40 2 teste malte 01/011991 02021892 26/09/2015 26/08/2015 eduardo rausch |
2 malte pale ale 1,00Kg 7,80 2 teste malte 001991 02021992 26/09/2015 26/09/2015 eduardo rausch
7 teste malte 4 00kg 4 40 30 eegece 04/04/1994 05/05/1895 26/09/2015 2610842015 eduarde rausch
15 Malte carapils 1,00Kg 18,00 10 eege 0011991 020211992 1062015 1UI0/2015 eduardo rausch
16 Malte caramuni... 1,00kg 18,00 45 teste 011011991 02/02M1992 11H10/2015 1110/2015 eduardo rausch
18 mnalte chocolate  0,25kg 17,00 2 teste malte 0011991 020211992 26/09/2015 26/09/2015 eduarde rausch |

O sistema automaticamente recupera o0 home doioispa esta cadastrando o novo
malte e a data de cadastro. Assim que o usuadaraio botdaCcadastrar € chamado o

métodosalvar (Quadro 5).

Quadro 5 — Cédigo que insere um ingrediente noddaalados

try |

} catch (FURBException ex) {
Logger.getlogger (CadastroMalte.class . getName () ) . log{Level . SEVERE, null, ex).

Apoés receber o valor do cddigo do ultimo ingredieflinha 442), os cdodigos do
ingrediente principal e malte sdo definidos, conastra 0 Quadro 6 (linha 446-448). Apos
isto sdo chamados os métodos (450-459) para satveanco de dados em suas respectivas

tabelas.
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Quadro 6 — Método gque salva ingrediente

436 iy I

437 daolgradisnts.=salvar (ma};

438 } catch (FURBException ex) {

435 Logger.getlogger(CadastroMalte.class.getName () ) . lag (Level. SEVERE, null, e=x);
440 }

441 cry {

442 cod = dasIgrsdiente.getUltimoIngrediente (),

443 } catch (FURBException ex)} {

444 Logger.getlogger(CadastroMalte.class.getName () ) .log (Level. SEVERE, null, ex):
445 ]

448 ma.zsetCodIngrediente (cod) ;

447 ma . setCodIngredientePrincipal (cod) ;

447 ma.setCodMalte (cod) !

449 ma.setEbc (cXtEBC.getIext () ) -

450 try f

451 daoIngPrincipal.salvar {ma);

452 } catch (FURBEzception ex) {

453 Logger.getlogger(Cadastrolupulo.class.getlame (} ) . 1og(Level.SEVERE, muall, ex);
454 ]

455 try {

456 daoMslte.salvar (ma);

457 } catch (FURBException ex) {

458 Logger.geftlogger(Cadastrolupulo.class.getName ()} . log(Level. SEVERE, ull, ex)
458

Para alterar qualquer tipo de malte cadastrad@noddde dados, basta o usuério clicar
na opcao de malte desejado, cujas informacOes déaidas da tabela de malte. Uma vez
selecionada a opcao, suas informacdes sdo mostnadasespectivos campos de texto. O
usuario poderd alterar as informagfes que desejameseguida, devera clicar no botao
Alterar . Feito isso, 0 sistema chama o método que sallteracao.

J& para excluir qualquer tipo de malte, o usué&ieta selecionar a opcao desejada na
tabela de maltes e clicar no bo&aluir . As demais telas de cadastro de equipamentos e

ingredientes possuem a mesma funcionalidade dapedsentada.

3.3.2.3 Cadastro de Receitas

Além do cadastro de ingredientes, o cadastro dstascé outra op¢ao disponivel no
sistema. O sistema apresentara a tela de cadasteceitas na abaformagées Gerais
onde o usuario deverd informar o nome da receitagdsscri¢cdo, o estilo da cerveja produzida
e o tipo da brassagem, conforme exibido na Fig8ra 1

Na aba deviostura € exibida uma tabelasta de Maltes na parte superior da tela.
Essa tabela contém os tipos de malte cadastradsistema e que se encontram disponiveis
para serem adicionados a receita (Figura 19). @rigsdevera selecionar o tipo de malte
desejado e clicar no bot@dicionar . O usuario deve informar a quantidade em quilogram
do malte adicionado usado na receita. Os maltesoadidos a receita estardo dispostos na
tabela Usado Receita, na parte inferior da tela. E possivel excluir osltesausados

selecionando-os na tabelsado Receita e clicando no botaexcluir
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Figura 18 — Tela cadastro de receita — Informagéesis
E . wd B 00es s ]
J’_:'I'nfwmac_;ﬁes Gera'i's':T Mostura ] Rampas Mostura T Ferwura ] Fermentacao ] Maturacao ]
_(_Jadastro Receita

Caodigo:

Nome: Cervejeiro Responsavel:

Descricao:

Estilo: Tipo Brassagem: |_1UU% grao I

Figura 19 — Tela cadastro de receita — Mostura
e [ESEE=Sc)

Informactes Gerais IM&sturaT Rampas Mostura I Fervura T Fermentacio I Maturacio ]

Cadastro Mostura

Lista de Maltes

Cadastrar Receita |

Cadigo | Nome | Cuantidade | EBC |
1 Malte Pilsen Agraria oo 4 | &
2 Malte Pale Ale Weyermann 30.0 7
3 Malte Trigo Branco Weyermann 18.0 3
4 Malte Melanoidina Weyermann 175 | 70
5 Malte Centeio Torrado Weyermann 1.0 600
(i} Malte Acidificado Agraria 1.0 4
i Malte Carafa lll Agragaria 50 1300
8 Malte Carafa | Agragaria 20 800
10 Malte Viena Weyermann 10.0 g
1 Malte Munich TIPC | 25 a0
12 Malte Munich TIPO 1L Aararia 165 20 1Y
Adicionar Excluir
Usado Receita
Cédigo | Mome | Quantidade | EBC
2 Malte Pale Ale Weyermann 200 7
10 Malte Viena Weyermann 20 9
12 Malte Munich TIPO |l Agraria 0.25 20

A

Na abaRampas Mostura

deve-se informar a quantidade de agua utilizadaastura,

a quantidade de agua utilizada na lavagem do gi&peeific Gravity(SG) da receita. Para

cadastrar uma rampa de mostura, 0 usuario devegagrer 0s campo®&meg Temperatura €

Tempo. Depois de adicionada a rampa de mostura, ela esdbdda na tabeleRampas

Mostura.

Para excluir a rampa de mostura da receita é rig@@sgie 0 usuario a selecione

na tabela e clique no botéecluir . Na Figura 20 é apresentada a tela cadastroaetwedba

Rampa Mostura.



Figura 20 — Tela cadastro de receita — Aba rammassura
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- <
B — - T | ==
Informacbes Gerais ] Mostura T Rampas Mostura ] Fervura T Fermentacio I Maturagio |
Agua Mostura: litros. Agua Lavagem: litros. SG:
Rampas Mostura
MNome: Temperatura: *C Tempo: min. [ Adicionar \ | Excluir J
MNome | Temperatura | Tempo

Na abarervura 0 usuario devera informar @riginal Gravity (OG) e o Tempo de

Fervura Para adicionar lUpulo ou adendo a receita o usu#@vera selecionar o ingrediente

na tabela de lupulos e adendo cadastrados no aigetticar no botaadicionar

(Figura

21). Deve-se informar a quantidade em gramas aditiz e 0 tempo em minutos que sera

adicionado na fervura. Para excluir os ingredieatisionados devera seleciona-lo e clicar no

botaoExcluir

Figura 21 — Tela cadastro de receita — Aba fervura

7 ~
r: [Sly
(&) - B SNEer AsgeCiee
Informactes Gerais T Mostura [ Rampas Mostura T Fervura ] Fermentacio I Maturacio ]
Cadastro Fervura
0G: Tempo de Fervura: min
Lista de Lipulo Usado Receita
Codigo | Mome | Quantidade | % AA | Tipo Codigo | Nome | Quantidade | Fervura | %6 AA
3 lupulo perle 50.0 12 Sabor | Adicionar |
4 lupulo saaz 200.0 4 Aroma
| Excluir
Lista de Adendo Usado Receita
| Cddigo | Nome | Quantidade | Uso ’ | Cadigo | Nome Quantidade | Tempo |
14 whiflocT 2.0 Mostura || Adicionar |
17 whirfloc s 20 Mostura
| Excluir |

Outra aba do cadastro de receita € arabeentacdo . Nela o usuaripodeadicionar o

fermento que deseja adicionar a sua receita coefdustrado na Figura 22. O usuario deve

informar a quantidade de fermento em gramas ulidizea receita.
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Figura 22 — Tela cadastro de receita — Aba ferngénota

s Ny
&) said S OEer Bea= S
Informactes Gerais T Mastura T Rampas Mostura T Ferura T F_e_ljm_ema_,gé_m T Maturacdo ]
Cadastro Fermentagio
FG:
Lista de Fermentos Usado Receita
| Cddigo | Nome | Quantidade | Estiloc | Vencimento | | Cddigo | Mome | Quantidade | Estilo
| 5 fermentous04 500 Ale 02/0211993 | Adicionar
| 6 fermentoteste 2.0 Lager 02/02M1993 —————————
| 19 fermento us04 500 Ale 02/02/1993
| Excluir |
Rampas Fermentacdo
Nome: Temperatura; L Tempo: dias. \ Adicionar | | Excluir |
Nome | Temperatura | Tempo |
Cadastrar Receita |
—

E, por ultimo, a aba deaturacdo possibilita ao usuario cadastrar as rampas de
maturacao da receita. As rampas de maturacao cadsisado dispostas conforme Figura 23.
Apos o preenchimento de todos os dados necesgar@as receita em todas as abas o usuério

deve concluir pressionando o bot&alastrar Receita
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Figura 23 — Tela cadastro de receita — Aba mataraca

s Ny
L2 - B SRR s B e
Informactes Gerais T Mostura T Rampas Mostura T FeNuraT Fermentacdo T Mait_lra_gﬁo']
Cadastro Maturagio.
Rampas Maturagdo
MNome: Temperatura; °C  Tempo: dias. | Adicionar | l Excluir |
| Nome | Temperatura | Tempo [

Cadastrar Receita |

O usuério pode acessar as receitas cadastradasraasenu > Receitas > Lista
Receitas , conforme mostra a Figura 24. ApOs selecionar ueeeita, o usuario é
redirecionado para uma tela com todas as infornsagdenesma. Na Figura 25 é apresentada

a tela da receita e suas informacgfes possiveibelacio.

Figura 24 — Lista de receitas base cadastradaistema

& [ESSEENTX)
Lista de Receitas
; Cadigo Nome Estilo Cenvejeiro
3 Pilsen german pilsner  eduardo rausch
10 Pilsen german pilsner  eduardo rausch

| 11 Pilsen 2 german pilsner  eduardo rausch
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Figura 25 — Tela com as informac¢des de uma receita

' Receita

:l
~
Excluir Receita |
Cddigo: 11 7
Mome: Pilsen 2 Cervejeiro Responsavel: | eduardo rausch

Descricdo;  pilsen 50 litros

Estilo!  german pilsner Tipo Brassagem: | 100% gréo v
| Alterar Dados Receita |
Mostura
AguaMostura: | 37.0 | litros. Agualavagem: 40.0 | litros. SG: 1045 therarDadosI'u'lostura |

3.3.2.4 Cadastro de Brassagens

O cadastro de Brassagem € outra opcao disponigstemna. Ao acessar esta op¢ao o
sistema apresenta a tela com uma lista de redsitzesconforme é mostrado na Figura 26. O

usuario deve escolher a receita base com a qughdagiar a brassagem.

Figura 26 — Tela lista de receita base para inlmassagem

Selecione uma receita base para iniciar a brassagem:

Cadigo Marme | Estilo Cemnvejeiro

1 Pilsen german pilsner eduardo rausch
10 APA American Pale Ale eduardo rausch
11 Pilsen 2 german pilsner eduardo rausch

Na Figura 27 é apresentada a tela de brassagerse Nesnento, € criada uma nova
receita fundamentada na receita base selecionadear®pos da brassagem s&o preenchidos
com as informacdes da receita base selecionadmaaB@&ionar o malte a brassagem o usuéario
deve clicar no botaadicionar Malte . Ao clicar neste botédo o usuario sera direciorgata
a tela de maltes cadastrados. Deve-se seleciamaite e clicar no botéadicionar. Apos,

informar a quantidade utilizada na brassagem, alaggamas. Para adicionar lUpulo, adendo
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e fermento segue-se 0 mesmo processo utilizaddig@cado malte. O usuario pode alterar as
informacdes referentesMostura, Rampas de Mostura , Fervura , Fermentacdo, Rampas
de Fermentacdo, Maturacdo e Rampas de Maturacéo . Também é possivel acrescentar

observacdes na brassagem caso necessario.

Figura 27 — Tela de inicio de uma brassagem

__Brassagem

| Fechar | | Excluir |

ESTADO: EM ANDAMENTO Data: | 26(10/2015 | NO: 12

Receitan® 12
Mome: Pilsen Cervejeiro Responsavel: | eduarde rausch
Descricdo: | pilsen 50 litros

Estilo: | german pilsner Tipo Brassagem: 100% Grao

Brassagem: @ Em Andamento

\_J) Finalizada

Ao acessar 0 merkrassagem > Lista de Brassagens , 0 Usuario tem acesso a lista
de brassagens cadastradas no sistema, como é népdes@a Figura 28. Ao clicar na
brassagem selecionada, o sistema redireciona pelada brassagem (Figura 29). Nessa tela,
0 usuario possui todas as funcionalidades ja dasana tela de brassagem (Figura 27), mas
também conta com o calculo do custo dos ingrediengividualmente (Figura 30) e custo
total da brassagem. E possivel transformar a tgassam receita base clicando no checkbox
Receita Base , cOmo mostra a Figura 29 — Tela de brassagemFRfurbima vez feita essa
transformacdo, ela estara disponivel apenas no m®Rriia > Lista de Receitas  junto
com as demais receitas bases. E possivel finalinar brassagem clicando no radio button
Finalizada ~ como mostra a Figura 29. Apos isto os insumoszatlbs na brassagem serao

baixados do estoque.

Figura 28 — Tela com a lista de brassagens cadastr sistema

Lista de Brassagens

Cad. Cad. Receita | Nome | Estilo Cenvejeiro Data Criacao | Estado

1 2 Pilsen german pilsner eduardo rausch 15M10/2015 Em Andamento
2 3 Pilsen german pilsner eduardo rausch 15/10/2015 Em Andamento
3 4 Pilsen german pilsner eduardo rausch 151002015 Em Andamento
4 5 Pilsen german pilsner eduardo rausch 15M10/2015 Finalizada

5 i} Pilsen german pilsner eduardo rausch 15/10/2015 Em Andamento
6 7 Pilsen german pilsner eduardo rausch 1511002015 Em Andamento
7 8 Pilsen german pilsner eduardo rausch 151012015 Em Andamento
8 g Pilsen german pilsner eduardo rausch 151102015 Em Andamento
11 12 Pilsen german pilsner eduardo rausch 26/10/2015 Em Andamento
12 13 APA American Pal... eduardo rausch 051112015 Finalizada
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Figura 29 — Tela de brassagem

T 5
Brassagem -
Fechar | | Excluir |
Estado: Em Andamento. Brassagem NO: 1
Cddigo: 2
Mome: APAD1 Cervejeiro Responsavel: | dudu

Descricdo: | APA classica

Estilo:  American Pale Ale Tipo Brassagem:  100% Grio

Custo Total:  R$170,48 Rendimento: | 50 Litros. Custo REI: RE3.41 | Calcular |
Brassagem: _J Finalizada l@) Em Andamento | | Receijta Base

Figura 30 — Tela de brassagem — Custo ingrediente

Fervura
Tempo de Fervura: 80 min  QG. 1050 |_ Alterar Dados Custo Lupulo; 1,80 Custo Adendo; 2,00
Usados na Fervura
Cddigo . Mame :Quantidade Tempo . R&/g . Custo
63 lupulo saaz 10,00 1 min. 0,18 1,80
64 whirfloc T 1.0 1 min. 3,00 3,00

3.3.2.5 Ferramentas do Sistema

O sistema possui um merkerramentas  que possibilita ao usuario converter a
densidade durante a fabricacdo da cerveja e catrté@r alcodlico da cerveja produzida.

E possivel acessar a ferramenta de conversdo sitdwvémenuFerramentas >
Conversor Densidade. Para converter a densidade € preciso que o usiroone a
densidade medida e a temperatura em que a dendaladedida (Figura 31). Ao clicar no
botdocConverter, a densidade convertida sera exibida no cab@peidade Corrigida . No
Quadro 7 é apresentado o método que corrige addelesiconforme a temperatura recebida
como parametro. A tabela mostrada na Figura 32ufiizada como parametro para o

desenvolvimento da ferramenta de conversao dedsafesiconforme ensina Lamas (2014).
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Figura 31 — Ferramenta Conversor de Densidade

& [ESREER==CE

Conversor Densidade

Densidade:
Temperatura; e

Densidade Corrigida:

| Converter |

-

Quadro 7 — Método que corrige a densidade

double densidadeCriginal = Double.parseDounble(cxtDensidadebriginal.getText () )
int temperatura = Integer.parseint{cxtTemperatura.getTexti{}):
double matriz[] = $-1.7, —-1.7, -1.8, -1.8, -1.8, -1.7, -1.7, -1.6, -1.6,; —-1.5, -1.4, 1.3, -1.2, -1.1,
—09, =08, —0.6; —0:4; —0:2; 0; 0:2; 0:94; 0.6, 0.9, 1:1; L:4; 1:6; 179, 2:2; 2.5; 2.8; 34, 3.4,
3.7, 4.1, 4.4, 4.8, 5.1, 5.5, 5.8, &.2, 6.6, 7.0, 7.4, 7.8, B.3, 8.7, 9.1, 8.5, 10.0, 10.4, 10.13,
ii.4, ii.s, 12.3, 12.8, 13.3, 13.8, 14.3, 14.8, i5.3, 1i5.8, 16.4, 16.9, 17.5, 18.0, 1i8.§, 19.1,
is.7, 20.3, 20.8, 21.4, 22.0, 22.6, 23.2, 23.8, 24.4, 25.0, 25.7, 26.3, 26.58, 27.6, 28.2, 28B.5,
29.5,; 30.2, 30.9};
txtDensidadeCorrigida.setText (Scring. valuedf (mactriz [temperatura — 1] + densidadeOriginal)):
Figura 32 — Tabela converséo de densidade
Temp *C | Corracio || Temp °C| Coracio | Temp “C| Corracio
1 1.4 30 2.5 o 14,3
2 1.4 x| 2.8 ED 14,8
3 1.8 32 31 B1 153
4 -1.8 33 34 B2 15,8
5 -1.8 34 ar &3 16,4
[ 4,7 a5 41 B4 16,9
7 A7 36 4.4 ES 17,5
] -1,6 ar 4.8 (=] 18
a 16 3B 5.1 ET 18,6
10 1.5 3a 5.5 2] 19,1
11 1.4 40 5.9 ] 19,7
12 1.3 41 6.2 70 20,3
Fonte: Lamas (2008).
Por meio do menwFerramentas > Calculadora Teor Alcodlico € possivel

acessar a tela da ferramenta para calcular o teodli@o da cerveja. Para calcular o teor
alcodlico é necessario informar o OGieal Gravity (FG) da cerveja produzida (Figura 33).
Apos clicar no bota@alcular , a porcentagem do teor alcodlico da cerveja sdkida no
campo de text@eor Alcodlico . O Quadro 8 demonstra a férmula utilizada (linB@)Ipara

calcular o porcentual de teor alcodlico da cervaaforme ensina Grabenwasser (2008).
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Figura 33 — Tela Calculadora Teor Alcoodlico

Calculadora Teor Alcodlico
oG
FG:
Teor Alcodlico: . %

| Caleular |

9

Quadro 8 — Método que calcula o teor alcodlicoetagja

1oz| [ private void jButtonlActionPerformed{java.awt.event.ActionEvent evt} {
103 DecimalFormat df = new DecimalFormat [("C.5F%");

104 double OG = Double.parsslonble (Lxt0G.getText())

1405 double FG = Double.parscsbonblse (txXtEG.getText ()},

106 double teoralcoolico;

107 teoralcoolico = (@G — FG) * 0.131;

108 String teor = df.format ({teorAlcocolica);

109 txtTeordAlconlico.setText {teor)

RR - ;

3.4 RESULTADOS E DISCUSSOES

O presente trabalho demonstrou o desenvolvimentairdesistema para auxiliar
cervejeiros caseiro na producéo de cerveja artesasaequisitos foram elaborados com base
em processos ja existentes no mercado. Foi realipad estudo de caso para avaliar a
funcionalidade do sistema proposto, no qual algmgejeiros caseiros utilizaram o sistema
durante o processo de fabricacdo de cerveja. ssgdoede caso foi organizado da seguinte
forma:

a) estrutura: o experimento foi realizado durante ulm@ssagem coletiva.
Inicialmente, o sistema foi apresentado aos ppéntes e, conforme se prosseguiu
com a brassagem o0s usuarios, individualmente, afatu testes no sistema
proposto. Cada usuario, em determinadas etapasriuindados ao sistema
proposto;

b) participantes: cinco participantes integraram aidstde caso. Trés participantes
experientes que acompanharam em torno de trintzsdoyans cada e também dois
iniciantes que acompanharam menos de cinco brassagda;

C) recursos: os participantes utilizaram o sistemggst durante a brassagem,

assim como 0s equipamentos utilizados na fabricdga®rveja;
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documentos: foi elaborado um questionario (Apéndit@ respeito da do uso do

sistema no processo de fabricagcéo de cerveja.

Apos realizarem o processo de fabricacdo de cecespo apoio do sistema proposto,

0s participantes responderam o questionario aitesgee utilizacdo desse sistema. O Quadro

9 apresenta as respostas dos participantes.

Quadro 9- Respostas do Questionario

Participante | Questdo 1) Questdo 2 Questdo 3| Questdo 4| Questdo 5 | Questdo 6
P1 C N&o D C C D
P2 C BeerSmith C C C D
P3 D BeerSmith C C C C
P4 D BeerSmith C C C C
P5 C N&ao D C C D

A partir das respostas apresentadas no Quadra$sévpl perceber:

a)

b)

d)

Questao 1: foi perguntado aos participantes sobsgariéncia deles em relacéo a
fabricacéo de cerveja. A maioria das respostastapama experiéncia superior a
30 brassagens (Resposta C);

Questdo 2: indagava sobre a utilizacdo de alguntwad para auxilio na
fabricacdo de cerveja, em que em sua maioria dgipantes responderam que
utilizavam o Beersmith;

Questdo 3: tratada sobre as informacdes registrpelas sistema proposto. O
objetivo era conhecer dos participantes se taiornmicdes se mostraram
suficientes, no que 60% responderam no sentidosdenesmas se revelaram
parcialmente satisfatorias (Resposta C);

Questao 4: solicitava a opinido dos participantesspeito da interface do sistema
proposto. Todas as respostas foram positivas nodsede que sua interface
permite acompanhar os dados da fabricacéo confadd (Resposta C).

Questao 5: indagou se o sistema permite um maitdrate dos insumos. Todos
participantes responderam que sim, pois 0 sist&maife registrar a quantidade e
0 prazo de validade dos insumos (Resposta C);

Questdo 6: perguntou aos participantes se adotariaistema proposto em suas

producdes, desta forma, todos afirmaram que o adotgResposta D).

A Figura 34 mostra graficos com os resultados dia qaergunta do questionario,

exceto as Questdes 2 e 7, pois sao subjet/gsiestionario disponibilizado aos participantes

no estudo de caso possibilitou que os mesmos émessias consideracdes acerca das

funcionalidades do sistema.
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Figura 34 — Gréafico com o resultado da pesquisa

Qual sua experiéncia com a fabricacdo de Vocé achou que as informagdes que o Sistema
cerveja? Gerenciador de Producéo de Cerveja para
e A R e Cervejeiros Caseiros registra sdo suficientes?
Ja fabricou uma até 10 vezes. M J3 fabricou mais de 30 vezes. ENilo. WEm maior parte ndo. ™ Em maior parte sim. M Sim, suficiente.

0 que achou da interface do Sistema 0 sistema permite um maior controle dos
Gerenciador de Produgdo de Cerveja para insumos?

Cervejeiros Caseiros?
B N3o auxilia no controle dos insumos.

M Dificil de saber onde cadastrar as informagdes. B Somente para ter um registro do estoque

¥ Nao atrapalha, mas também no ajuda muito. Sim. Permite registrar a quantidade o prazo de validade dos insumos.

Permite acompanhar os dados da fabricagdo com facilidade.

100%

Vocé adotaria o Sistema Gerenciador de Produgdo
de Cerveja para Cervejeiros Caseiros na fabricagdo
de cerveja?

M N3o. Usar o sistema durante a fabricaggo Ihe atrapalha.
M Talvez. Usar o sistema ou ndo, ndo faz diferenca.
Sim. O sistema auxilia no gerenciamento da produgao.

M Sim. O sistema permite registrar todos os detalhes da fabricaggo.

Com as respostas fornecidas (Quadro 9) foi possératluir que o sistema apesar de
possuir alguns pontos a serem aperfeicoados, seomdsncional pelos participantes em que
todos eles afirmaram que o usariam em futurasdagdes.

O sistema permite ao usuario registrar todas awnmafcées necessarias durante a
producdo de cerveja, bem como o estoque dos insaeuessarios para a producao. Isso
atende, portanto, ao objetivo do sistema propostaudiliar o cervejeiro caseiro durante todo
0 processo de fabricagdo de cerveja artesanal.s®@nms também fornece ao usuario a
possibilidade de alterar as informacdes pertineasereceitas e as brassagens ja cadastradas
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no sistema bem como as informacdes da brassagemandamento, além de fornecer
ferramentas para o ajuste da densidade medidatdadrassagem e também para o calculo
do percentual alcodlico da cerveja produzida. Dé&ssaa, o objetivo de auxiliar o cervejeiro
caseiro nos ajustes de todos os detalhes da pmdegérveja também foi atendido. Por fim,
o sistema oferece a opcao de salvar as receitasudoio e permite a criacdo de brassagens
utilizando como base as receitas ja existentespdndo o objetivo de fornecer informacdes
Uteis para futuras producdes.

Em relacdo aos trabalhos correlatos, o Quadro féseapta as principais semelhancas
e diferencas entre o sistema proposto neste tmbmlbs trabalhos correlatos. O sistema
proposto tem como foco em cervejeiros caseiros, fabricacdo de pequena escala e de
forma artesanal, jA os correlatos tem foco os @@ree profissionais, com experiéncia
industrial e grande escala. Os sistemas correlatngnfase no desenvolvimento de receitas
conforme o estilo de cerveja, ja o sistema proptesto énfase no auxilio da producdo da
cerveja para cervejeiros caseiros e no controlseds insumos, auxiliando o aumento do
rendimento, no controle da qualidade da cerveja é@minuicdo do desperdicio com insumos

vencidos.

Quadro 10- Relacdo com trabalhos correlatos

Funcionalidade Sistema Proposto| BeerSmith 2.0 BeerTools
Sistema disponivel em lingua Sim N&o Sim
portuguesa

Possui sistema de gerenciamento desim Sim Sim

receita

Necessita de conhecimento técnico| Nao Sim Sim

para gerenciamento de receita

Possui sistema de gerenciamento deSim Sim Nao
brassagem

Plataforma disponivel Desktop DesktopMobile | Desktope Mobile
Massa alvo do sistema Cervejeiro Caseiro Mestregparo | Mestre Cervejeirp
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4 CONCLUSOES

Visando maior comodidade ao cervejeiro caseirodésenvolvido um sistema para
auxiliar na fabricacdo da cerveja artesanal. Tsiesia proporciona maior controle dos
ingredientes e das atividades de producéo, fawilitap processo de fabricacao.

O sistema desenvolvido permite que os usuariogalent o estoque de insumos de
cerveja, seja ele malte, lupulo, fermento novoeutilizado e ingrediente adendo. Também é
possivel que 0s usuarios gerenciem as receitasjoaaindo-as e guardando todas as
informacdes necessarias. Os usuarios podem caasdgem, acompanhando todo o processo
da producéo de cerveja utilizando uma receita taasno sistema como base.

As ferramentas e tecnologias utilizadas mostramrefisazes e tornaram mais agil o
processo de desenvolvimento do sistema. O NetBEsBsmostrou-se apropriado para a
criacdo de sistemas utilizando a linguagem Jawmasomo o leiaute. O SGBD MySQL
Workbench norteou o desenvolvimento do banco dexslaBnquanto isto, a ferramenta
CASE DBDesigner Fork dispensou a criagdo manuddadwo de dados e facilitou muito a
manipulacéo das entidades.

A pesquisa e implementacdo permitiu ainda a opoihole de estudar novas

tecnologias e aprimorar o conhecimento na linguagemrogramacao Java.

4.1 EXTENSOES

Existem pontos que podem ser melhorados e incraah@hnino sistema desenvolvido,

sendo eles:

a) desenvolver uma ferramenta para calcular quantidbdéigua necessaria na
mostura e lavagem baseada na quantidade de mkiadar,

b) desenvolver uma ferramenta para calcular a qualgide CO2 usada durante a
carbonatacdo que seja adequada para o estilo dgaceroduzida em relacao a
temperatura de carbonatacéo;

c) desenvolver uma ferramenta para calcular o pH da agrvejeira adequado para
cada estilo de cerveja a ser produzida,

d) desenvolver uma ferramenta para calcular o ama@oerveja produzida;

e) desenvolver uma ferramenta para converter unidade [ara gravidade
especifica,

f) aprimorar o sistema para permitir o recurso de iqariela, possibilitando o
usuario utilizar varias ferramentas ao mesmo tempo;

g) portar o sistema para plataforma web;
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h) portar o sistema para plataformas moveis como Addi©S e Windows Mobile.
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APENDICE A — Descri¢do dos Casos de Uso

Este Apéndice apresenta a descricdo dos princgzes de uso. No Quadro

apresenta-se 0 caso de wedter Receita Base

Quadro 11 — Descri¢cdo do caso de Maater Receita Base

11

UCO03 Manter Receita Base

Permite ao usuario inserir novas receitas de ceryeg servirdo como base da produg
bem como alterar informacdes nelas contidas e iexeleitas.

Constraints

Pré-condi¢da O usuario solicitante deve estar cadastradostersa.
Pré-condicda O usuéario deve fazer login no sistema.

P6s-condigdo Uma nova receita foi salva na base de dadosstEnsa.
Pos-condicéo As alteracdes realizadas na receita foram salvdmse de dados.
P6s-condigéo A receita foi excluida da base de dados do s&stem

Cenérios

Consultar receita {Principal}.

1. Sistema apresenta tela inicial.

2. Usuério seleciona item de menu receitas.

3. Sistema apresenta menu com as opcdes cadasedare lista de receitas.
4. Usuario opta por uma Opgao ou encerra o cassale

Cadastrar receita {Alternativo}.

No passo 4, o usuario seleciona o submenu cadesteita

4.1. Usuario informa os dados de uma nova receitdegiona botao para cadastrar rece
4.2. Sistema valida as informacdes.

4.3. Sistema grava as informacoes.

Alterar receita {Alternativo}.

No passo 4, 0 usuario seleciona o submenu listacdétas

4.1. Sistema apresenta tela com lista de recedad@strada(s).
4.2. Usuario seleciona uma receita.

4.3. Sistema apresenta tela com os dados paracater

4.4. Usuario edita os dados e seleciona botaogharar.

4.5. Sistema solicita que o usuario confirme a ag#y.

4.6. Usuario seleciona botdo para confirmar.

4.7. Sistema altera os dados da receita.

Excluir receita {Alternativo}.

No passo 4, 0 usuario seleciona o submenu listacétas
4.1. Sistema apresenta tela com os dados paracater
4.2. Usuario seleciona uma receita.

4.3. Sistema apresenta tela com os dados paraséarclu
4.4. Usuario seleciona bot&o para concluir exclusao
4.5. Sistema solicita confirmacéo da operacéao.

4.6. Usuario confirma.

4.7. Sistema exclui a receita.

La0,
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No Quadro 12 apresenta-se 0 caso devias@r Brassagem

Quadro 12 — Descri¢cao do caso de Maater Brassagem

UCO04 Manter Brassagem

Permite ao usuério criar brassagem, o acompanhardertbdo o processo da fabricagag

da

cerveja. Também permitir4 inserir informacdes confoa producdo avanga como tempo

dos processos, quantidade de insumos utilizadbservacdes.

Constraints

Pré-condicda O usuéario solicitante deve estar cadastradostersa.

Pré-condicda O usuario deve fazer login no sistema.

Pos-condicdo Uma nova brassagem foi salva da base de dados.

P6s-condicéo As alteracdes realizadas na brassagem foranmssadvbase de dados.
Pos-condicédo A brassagem foi excluida da base de dados.

Cenarios

Consultar brassagem {Principal}.

1. Sistema apresenta tela inicial.

2. Usuério seleciona item de menu brassagem.

3. Usuério seleciona lista de brassagens.

4. Sistema apresenta tela com lista de brassageaua$trada(s).
5. Usuéario opta por uma opgao ou encerra o cassale

Criar brassagem {Alternativo}.

No passo 5, o usudrio opta por criar uma nova agass

5.1. Sistema apresenta tela com opcdes de rebasas

5.2. Usuério seleciona a receita base desejada.

5.3. Sistema apresenta tela com a receita baspdasecampos para preenchimento.
5.4. Usuario preenche os campos conforme avangapradesso e seleciona botédo para
concluir.

5.5. Sistema valida as informacgoes.

5.6. Sistema grava as informacdes.

Alterar brassagem {Alternativo}.

No passo 5, 0 usuario seleciona uma brassagem

5.1. Sistema apresenta tela com os dados paracater
5.2. Usuério edita os dados e seleciona botdogoacuir.
5.3. Sistema solicita que o usuario confirme a aqBo.
5.4. Usuério seleciona botdo para confirmar.

5.5. Sistema altera os dados da brassagem.

Excluir brassagem {Alternativo}.

No passo 5, 0 usuario seleciona uma brassagem
5.1. Sistema apresenta tela com os dados parsséagclu
5.2. Usuario seleciona bot&o excluir.

5.3. Sistema solicita confirmacéo da operacao.

5.4. Usuéario confirma.

5.5. Sistema exclui a brassagem.
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APENDICE B - Dicionario de Dados

Este Apéndice apresenta a descricao das entidAidefuadro 13 apresenta-se a

entidadeJsuario .
Quadro 13 — Tabelasuario
Entidade: Usuario
Descri¢ao Cadastro de usuarios do sistema.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_usuario Cadigo de usuario Int 20
ds_login Login do usuério Varchar 20
ds_senha Senha do usuario Varchar 20
nm_usuario Nome do usuario Varchar 50
ds_telefone Telefone do usuario Int 20
ds_email E-mail do usuario Varchar 50
No Quadro 14 apresenta-se a entidaglépamento .
Quadro 14 — Tabelaguipamento
Entidade: Equipamento
Descricdo Cadastro de equipamentos do usuario.
Campo Descricao Tipo Tamanha
cd_equipamento Codigo do equipamento Int 20
cd_usuario Cadigo do usuario que criou 0 equipamentd Int 20
nm_equipamento Nome do equipamento Varchar 50
ds_equipamento Descricdo do equipamento Varchar 50
ds_obsequipamento | Observagdo do equipamento Varchar 50
gt_equipamento Quantidade do equipamento Int 20
Quadro 15 apresenta-se a entidagediente
Quadro 15 — Tabelagrediente
Entidade: Ingrediente
Descri¢ao Cadastro de ingredientes.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_ingrediente Cadigo do ingrediente Int 20
cd_usuario Cadigo do usuario que criou o ingrediente Int 20
nm_ingrediente Nome do ingrediente Varchar 50
gt_ingrediente Quantidade do ingrediente Float 7,2
fb_ingrediente Data de fabricacéo do ingrediente Date
vcto_ingrediente Data de vencimento do ingrediente Date
vl_ingrediente Valor em R$ do ingrediente Float 7,2
dt_entrada Data de entrada do ingrediente Date
dt_saida Data de saida do ingrediente Date
ds_obs Observacédo do ingrediente Varchar 200

No Quadro 16 apresenta-se a entidagedientePrincipal
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53

Entidade: IngredientePrincipal
Descricao Relacionamento entre ingrediente e ingredientecjmah
Campo Descricdo Tipo Tamanho
cd_ingredienteprincipal Codigo do ingrediente principal Int 20
cd_ingrediente Cadigo do ingrediente Int 20

No Quadro 17 apresenta-se a entidade: .

Quadro 17 — Tabelsalte

Entidade: Malte
Descri¢céo Cadastro de maltes.
Campo Descricdo Tipo Tamanhg
cd_malte Cadigo do malte Int 20
cd_ingredienteprincipal Codigo do ingrediente principal Int 20
ds_ebc EBC do malte Varchar 200

No Quadro 18 apresenta-se a entidaghalo .

Quadro 18 — Tabeliaupulo

Entidade: Lupulo
Descri¢ao Cadastro de Lupulo.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_lupulo Cadigo do lapulo Int 20
cd_ingredienteprincipal Caodigo do ingrediente principal Int 20
ds_alfaacido Porcentagem de alfa-acido do IGpulg Varchar 30
tp_lupulo Tipo de ltpulo cadastrado Int 20

No Quadro 19 apresenta-se a entidag@ento .

Quadro 19 — Tabelgermento

Entidade: Fermento
Descri¢cdo Cadastro de fermentos.
Campo Descricdo Tipo Tamanho
cd_fermento Cadigo do fermento Int 20
cd_ingredienteprincipal Codigo do ingrediente principal Int 20
cp_fermento Tipo de fermento cadastrado Int 20
ds_estilofermento Estilo do fermento cadastrado Int 20

Quadro 20 apresenta-se a entidagedienteAdendo

Quadro 20 — TabelagredienteAdendo

Entidade: IngredienteAdendo
Descricéo Cadastro de ingredientes adendo.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_ingredienteadendo Cédigo ingrediente adendo Int 20
cd_ingrediente Cabdigo ingrediente Int 20
tp_uso Tipo de uso do ingrediente adendo Int 20

No Quadro 21 apresenta-se a entidagiedienteUsado
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Entidade: IngredienteUsado
Descri¢cdo Registro de ingredientes usados nas receitas.
Campo Descricao Tipo Tamanho
cd_ingredienteusado Cédigo ingrediente usado Int 20
cd_ingrediente Cédigo do ingrediente Int 20
qtd_usado Quantidade de ingrediente usado Float 7,2
tp_usado Tipo do ingrediente usado Varchar 50
tmp_usado Tempo de uso do ingrediente usado Int 20
tp_ingrediente Tipo do ingrediente Varchar 50

No Quadro 22 apresenta-se a entidadesagem .

Quadro 22 — Tabelarassagem

Entidade: Brassagem
Descricdo Relacéo de brassagens com as receitas que as compde
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_brassagem Cédigo da brassagem Int 20
cd_usuario Cadigo do usuéario Int 20
cd_receita Cadigo da receita Int 20
dt_inicial Data inicial da brassagem Date
dt_final Data final da brassagem Date
ds_obs Observacéo da brassagem Varchar 200
fl_brassagem Indicador de brassagem finalizada

No Quadro 23 apresenta-se a entidagteita .

Quadro 23 — TabelReceita

Entidade: Receita
Descri¢ao Cadastro de receitas.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_receita Cadigo da receita Int 20
cd_usuario Cadigo do usuario Int 20
nm_receita Nome da receita Varchar 50
ds_receita Descri¢do da receita Varchar 200
ds_estilo Estilo da cerveja Varchar 50
tp_brassagem Tipo de brassagem da receita Int 20
tp_receita Indicador de tipo de receita Int 20

No Quadro 24 apresenta-se a entidacura .

Quadro 24 — Tabelsostura

Entidade: Mostura
Descri¢cdo Cadastro de mostura.
Campo Descricdo Tipo Tamanho
cd_mostura Cadigo da mostura Int 20
cd_receita Cadigo da receita Int 20
ctd_aguamostura Quantidade de 4gua para mostura do gréo Int 20
qtd_agualavagem Quantidade de agua para lavagem do grdo Int 20
sg_receita SG da receita Int 20

No Quadro 25 apresenta-se a entidRalepaMostura .
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Entidade: RampaMostura
Descri¢ao Cadastro de rampa de mostura.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_rampamostura Cabdigo da rampa de mostura Int 20
cd_mostura Cadigo da mostura Int 20
rp_nome Nome da rampa de mostura Varchar 50
rp_tempo Tempo da rampa de mostura Int 20
rp_temperatura Temperatura da rampa de mostura Int 20

No Quadro 26 apresenta-se a entidageura .

Quadro 26 — Tabeleervura

Entidade: Fervura
Descri¢ao Cadastro de fervura.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_fervura Cadigo da fervura Int 20
cd_receita Cadigo da receita Int 20
fv_tempo Tempo total da fervura Int 20
0g_receita OG da receita Int 20

No Quadro 27 apresenta-se a entidag@entacao .

Quadro 27 — Tabeleermentacao

Entidade: Fermentacao
Descricdo Cadastro de fermentacéo.
Campo Descricdo Tipo Tamanho
cd_fermentacao Cadigo de fermentacéo Int 20
cd_receita Cadigo da receita Int 20
fg_receita FG da receita Int 20

No Quadro 28 apresenta-se a entidagtepaFermentacao .

Quadro 28 — TabelRampaFermentacao

Entidade: RampaFermentacao
Descri¢ao Cadastro de rampa de fermentacao.
Campo Descri¢ao Tipo Tamanho
cd_rampafermentaca Codigo da rampa de fermentagdo Int 20
0
cd_fermentacao Cadigo da fermentacéo Int 20
rp_nome Nome da rampa de fermentacdo Varchar 50
rp_tempo Tempo da rampa de fermentagéo Int 20
rp_temperatura Temperatura da rampa de fermentagéo Int 20

No Quadro 29 apresenta-se a entidasateracao .

Quadro 29 — Tabeldaturacao

Entidade: Maturacao
Descri¢cdo Cadastro de maturagao.
Campo Descricdo Tipo Tamanho
cd_maturacao Cadigo da maturacéo Int 20
cd_receita Cadigo da receita Int 20

No Quadro 30 apresenta-se a entidRalepaMaturacao .
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Entidade: RampaMaturacao

Descricao Cadastro de rampa de maturacao.

Campo Descricao Tipo Tamanho
cd_rampamaturacao Cadigo da rampa de maturagéo Int 20
cd_maturacao Codigo da maturagao Int 20
rp_nome Nome da rampa de maturagao Varchar 50
rp_tempo Tempo da rampa de maturagao Int 20
rp_temperatura Temperatura da rampa de maturagéo Int 20
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Este apéndice apresenta a descricdo do questiaté@n@squisa. No Quadro 31 séo

apresentadas as perguntas e opcdes de resposjiasstionario da pesquisa.

Quadro 31 — Questionario da pesquisa

PERGUNTAS

OPCOES DE RESPOSTAS

1. Qual sua experiéncia com a fabricacéo de
cerveja?

a) Nenhuma.

b) Tem conhecimento tedrico.

c) Ja fabricou uma até 10 vezes.
d) Ja fabricou mais de 30 vezes.

2. Vocé usa algum software para Ihe auxiliar 1
fabricacdo de cerveja. Se sim, qual?

a

3. Vocé achou que as informacdes que o Sist
Gerenciador de Producgéo de Cerveja para
Cervejeiros Caseiros registra séo suficientes?

ca)hlao.

b)Em maior parte néo.
¢c)Em maior parte sim.
d)Sim, suficiente.

4. O que achou da interface do Sistema
Gerenciador de Producéo de Cerveja para
Cervejeiros Caseiros?

a)Dificil de saber onde cadastrar as informaga@

c)Permite acompanhar os dados da fabricaca
com facilidade.

b)N&o atrapalha, mas também n&o ajuda muito.

es.

D

5. O sistema permite um maior controle dos
insumos?

a) Nao auxilia no controle dos insumos.

b) Somente para ter um registro do estoque.
c) Sim. Permite registrar a quantidade em res
e 0 prazo de validade dos insumos.

erva

6. Vocé adotaria o Sistema Gerenciador de
Producao de Cerveja para Cervejeiros Caseir
na fabricacéo de cerveja?

a)Nao. Usar o sistema durante a fabricagao Ih
ogtrapalha.

b)Talvez. Usar o sistema ou nédo, ndo faz
diferenca.

¢)Sim. O sistema auxilia no gerenciamento dg
producao.

d)Sim. O sistema permite registrar todos 0s
detalhes da fabricacdo, permitindo repetir umg
receita que foi considerada de sucesso.

e

")

7. Dé sua opinido geral sobre o sistema




