Sistema inteligente para analise de perigos e
controlo de pontos criticos na restauracao

Orientador: P. Fazendeiro

1 Objetivos

Segundo a autoridade de seguranca alimentar e econdmica (ASAE) “o sistema
de Anélise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) tem na sua base
uma metodologia preventiva, com o objectivo de poder evitar potenciais riscos
que podem causar danos aos consumidores, através da eliminagdo ou redugao
de perigos, de forma a garantir que nao estejam colocados, a disposicdo do
consumidor, alimentos nao seguros”.

Este projeto visa desenvolver uma aplicacao “edge computing” para monito-
rizagao de temperaturas de confecgdo e armazenamento de alimentos, combinar
e analisar os dados recolhidos, e ajudar as empresas do ramo alimentar a su-
pervisionar as condi¢des do local de trabalho na tentativa de assegurar que os
empregados seguem os protocolos de seguranga estabelecidos.

2 Tarefas a Realizar

T1 Estudo do problema — 2 semanas.

T2 Escolha do hardware e ferramentas de desenvolvimento — 2 semanas.
T3 Proposta de uma solucdo — 6 semanas.

T4 Testar o protétipo — 2 semanas.

T5 Escrever o relatorio final — 2 semanas.

3 Requisitos Técnicos

Competéncias de programagao.

4 Requisitos Académicos

Programacao.

5 Grau de Dificuldade

Médio ou Dificil.



6 Resultados Esperados

e 1 Protétipo de Software e Hardware

¢ 1 Relatério final

7 Contactos

Paulo Fazendeiro (pandre@di.ubi.pt)



