FUNDACAO OSWALDO ARANHA
CENTRO UNIVERSITARIO DE VOLTA REDONDA
CURSO DE GRADUACAO EM DESIGN
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

THIAGO DE OLIVEIRA CARVALHO

O USO DA REALIDADE AUMENTADA EM RESTAURANTES DE
COMIDA JAPONESA

VOLTA REDONDA
2017



FUNDACAO OSWALDO ARANHA
CENTRO UNIVERSITARIO DE VOLTA REDONDA
CURSO DE GRADUACAO EM DESIGN
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O USO DA REALIDADE AUMENTADA EM RESTAURANTES DE
COMIDA JAPONESA

Trabalho de Conclusdo de  Curso
apresentado ao Curso de Design, énfase
em Design Gréfico, como requisito para

obtencéo do titulo de Bacharel em Design.
Aluno: Thiago de Oliveira Carvalho

Orientador: Prof. Laert dos Santos Andrade

VOLTA REDONDA
2017



l' g ()/{\ Fundagao Oswaldo Aranha

niFOA

Centry niversrtieke
oo Vony Madands

FOLHA DE APROVACAO

Trabalho de Conclusan de Curso intitulado
EM RESTAURAN 'ES DE COMIDA JAPONESA

0 USO DA REALIDADE AUMENTADA

Elaborado por THIAGO DE OLIVEIRA VALHO, apresentado publicamente

perante a Banca Avaliadora, como parte d Juisitos clusdo do Curso de
Design
Aprovado em 05 de ¢ 1bro di
Banca Ava ra
AERT DOS SANTOS AN
Professor Or f
S h
) . {
" ; (2‘ /w ) 0 /7\ /,';/.E
= ) | & @8 L\ J < w» [// /
.. A ,{,’ s [_.‘l_u 4, ‘ 3 L = (‘L‘k" (7 k_..& .J_’,/é
1A PAULA ZARLIR DE .‘\(\1_‘.;‘ \[ S AE SA ' f Rk AR

Proféssar Avaliador

PATRICIA SCARES R

Professar Avaliador




Agradeco a oportunidade ao meu
orientador, a minha familia, especialmente
ao meu Pai, minha Mae e minha Irmé& que
me motivaram a continuar a desenvolver
esse TCC e aos meus amigos que me

transmitiram forgas para me manter firme.



Resumo

Devido a grande dificuldade de transmissdo de mensagens aos consumidores
da culinaria japonesa, foi necessario buscar por novas solu¢cdes na area da
tecnologia. Alcancando a possivel solucdo por meio de aplicativo. Para a
realizacdo de uma adaptacdo mais adequada, foi necesséario o estudo do
transmissor dessas mensagens, 0s cardapios, assim apos um intenso estudo
foi possivel agrupar a utilidade da ferramenta na conexdo na mensagem.
Possibilitando a esse publico, uma nova forma de se informar e remover suas
possiveis duvidas, modificando a sua interagdo com o alimento. O projeto é
baseado no Design Thinking do autor Tim Brown, que visa aplicar Imerséo,
Desenvolvimento, Analise e aplicacdo. Dessa forma foi possivel com base
nesses estudo o desenvolvimento da nova ferramenta de informacdo dos

restaurantes de culinéria japonesa.

Palavras Chaves: Culinaria Japonesa,; Tecnologia; Ferramenta; Mensagens
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Introducao
A necessidade de transparéncia e clareza na transmisséo de informag¢ao sao
requisitos basicos para a venda de um servico, pois € com base neles que o0s

usuarios utilizaram para se direcionar.

Com base nisso, esse presente documento relata o processo de
desenvolvimento do uso de realidade aumentada em restaurantes de comida
japonesa, buscando sanar a dificuldade do consumidor na maneira de visualizacao

desses alimentos, facilitando a compreenséo do que sera consumido.

A localizacdo da aplicacdo do servico sera nas cidades de Resende e Volta
Redonda, aplicando essa tecnologia em restaurantes de comida japonesa,
oferecendo algumas opcbes de cardapios, que poderdo ser adaptados e conterdo

informacBes mais simples e organizadas.

A tecnologia aplicada é a realidade aumenta que é usada como ferramenta de
visualizacdo.O aplicativo utilizado neste estudo é o Augment que usa rastreadores
(trackers) para leitura e tornar possivel a visualizacao.

Dentro do projeto ocorreram algumas etapas essenciais, para esclarecimento
do problema, identificacdo questionando o consumidor, a funcionalidade da
realidade aumenta, informacdes Uteis que pudessem auxiliar o processo de ideias

para tornarem mais faceis o caminho tragado.

7z

O resultado esperado € a utilizacdo dessa ferramenta na visualizagdo da
culinaria japonesa em restaurantes da regido, tendo como base o uso do cardapio

do restaurante com a cor e tipografia da empresa.



13

1 JUSTIFICATIVA

O crescimento tecnoldgico presente no nosso cotidiano tornou-se um aliado
na resolucéo de problemas. Cada vez mais novas ferramentas tecnoldgicas ganham
0 mercado e sao utilizadas de diversas maneiras, como 0 caso de aplicativos para
telefones portateis, que ganham cada vez mais espaco quando realizam algum

Servico para 0S USUarios.

Com novas maneiras a sociedade melhorou 0s novos meios de
comunicacdes, 0s mesmos que a cada dia vira mais presente na vidas das pessoas.
Essas formas de conexfes presente em computadores, notebook, tablet e nos
celulares smartphones. A maior parte dessa comunicacdo € transmitida pelos
celulares, tais aparelhos ocupam os bolsos de todas as idades e etnias e se
tornaram uma ferramenta de trabalho, por sua praticidade e suporte oferecido,
facilitando a rotina das pessoas de todo o mundo (MELHOR CELULAR, 2014).

A variedade no mercado faz com que 0 seu acesso seja extremamente facil,
possibilitando o0 uso em todas as classes sociais. Além do seu preco, o produto vai
ser usado da forma necessaria escolhida pelo usuario por uma variedade de
aplicativos que também variam de ferramentas a redes sociais, 0 uso de outra
funcdo também é indispensavel, a navegacdo na internet, por exemplo, que

promove acesso as informacdes em tempo real (MELHOR CELULAR, 2014).

Em Janeiro de 2015, pouco mais de 20 anos apdés o inicio do servico, o Brasil
possuia mais de 280 milhdes de celulares em ativacdo (TELECO, 2015) em todo o
territério, contra pouco mais de 190 milhdes de brasileiros (IBGE, 2010). O efeito
global do uso dos celulares melhorou a facilidade de informacfes, 0 Uso no NOsso
dia a dia é cada vez mais necessario e indispensavel principalmente para quem usa

de maneira correta, por ser uma ferramenta auxiliadora nas carreiras profissionais.

Segundo dados de pesquisa TIC domicilios de NIC.br de 2013 entre as
pessoas que utilizam telefone celular no Brasil, a porcdo de uso dos principais
servicos para mandar e/ou receber SMS (66%) e foto ou imagem (26%): para
acessar musicas (54%), videos (54%) e a internet (31%). Dentro os usuarios, a
maioria se concentra entre as faixas etarias de 16 a 24 anos (94%) e de 25 a 34
anos (93%).
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O aumento do uso do servicos de telefonia moével, principalmente a internet, e
da venda de celulares com mais recursos tecnoldgicos, demonstra que o brasileiro
esta disposto a gastar mais para usufruir das ferramentas e funcionalidades
disponiveis em aparelhos que oferecem maior suporte e opgéo, estabelecendo um

publico mais exigentes, e usuarios mais dependentes desses recursos.

Cada vez mais € necessario aplicar essa tecnologia em lugares que
necessitam a resolucdo de problemas. Presente nos restaurantes de comida
japonesa a dificuldade do publico na compreensdo dos nomes dos alimentos. O
problema é a conexdo do nome com o formato do alimento, por existir uma grande
variedade os consumidores sO memorizam 0s nomes mais conhecidos. Mesmo com

cardapios completos o0s usuéarios ndo conseguem analisar todas as informacdes.

De maneira exponencial no Brasil, os nimeros de restaurantes japoneses
crescem cada vez mais. Segundo a Associacdo de Restauradores Gastronémicos
das Américas (Aregala), o Brasil apresenta aproximadamente 3000 restaurantes
japoneses. Apenas no Estado de S&o Paulo estdo localizados cerca de 600, dos
quais 350 estdo na capital. O crescimento de restaurantes japoneses foi de 3% ao
ano de 2004 a 2012, de acordo com a instituicdo (SEAFOOD, 2014).

7

A dificuldade presente é a visualizacdo e entendimento conseguindo
diferenciar os alimentos da culindaria japonesa, com 0 consumo cada vez mais
frequente por causa do aumento de estabelecimentos alguns ndo conseguem

apresentar uma variedade grande pela dificuldade venda de pec¢as desconhecidas.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver um cardapio e pecas em 3D de alimentos do tipo comida
japonesa utilizando a tecnologia realidade aumentada em um aparelho movel,
criando interatividade entre o usuario e a sua capacidade visual com a relacdo ao

alimento.

2.2 Objetivo especifico

e Questionar e entender a dificuldade do usuario na identificacdo dos
alimentos da culinaria japonesa.

e Pesquisar e estudar o uso da realidade aumentada no mercado.

e Verificar aplicativos de realidade aumentada, optando pelo aplicativo que
se adapte melhor ao projeto.

2.3 Objetivo operacional

e Desenvolver modelos dos alimentos em realidade aumentada.

e Realizar a visualizacéo deles em 3D pelo Augment.
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3 METODOLOGIA

Na aplicacdo de um projeto é necessario a definicho de uma metodologia
aplicada com uma base metodologica para o seu desenvolvimento. O presente
projeto usa como base as consideracbes de Tim Brown (2010), descritas no livro
Design Thinking. A ideia é abordada de maneira que visa 0 estudo avancado e
detalhado do projeto, Brown apresenta o formato de trabalho que pode gerar e
acrescentar para o desenvolvimento de ideias, produzindo um resultado mais

criativo, alcangando os objetivos propostos.

Dentro da visdo do livro, o autor da uma liberdade definindo o Thinking da
maneira que cada projeto € necessitado, mas apresentando um equilibrio de ideias.
Brown (2010, p. 3), define que existe uma necessidade de uma boa relagdo entre os
fatores das necessidades humanas, 0s recursos tecnoldgicos com a sua utilizacédo

na pratica dos negdcios.

Durante o desenvolvimento do projeto, tracei um caminho dividindo em quatro

partes:

Tabela 1 - Fases Metodoldgica

e Entendimento do assunto
reamesso | @ QUestionamento ao Publico Alvo

e Coleta de dados
ik | @ Pesquisa de Ferramentas Necessarias

e Simplificar os Dados
meumaie | ® Gerar idéias para Funcionamento

e Prototipagem
meseniacio| ® Aplicagao do Servigo

Fonte: dos autores, 2017
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Na Fase de Imersdo € necessario entender e questionar principalmente o
campo do problema, coletando informacfes da necessidade da sua resolucao,
principalmente com a opinido do usuario com a forma de questionamento. Gil (2008,
apud NUMA et al., 2011) afirma que o “Questionario pode ser definido como uma
técnica de investigacdo social composta por um conjunto de questbes que s&o

submetidas a pessoas com o propdsito de obter informacdes variadas"

Durante a Fase de Desenvolvimento sera realizado uma coleta de dados, da
maneira que a tecnologia é aplicada dentro do mercado e quais podem ser as
ferramentas mais acessiveis para o funcionamento do servico, nessa parte sera

desvendado a ideia da tecnologia que sera aplicada no servico.

Na Fase de Andlise ocorrerd o entendimento e simplificacdo dos dados,
escolhendo as ferramentas necessarias para a utilizacdo do servigo, apresentando
também toda gama de definicdes sugeridas que a acompanharam na sua proxima

fase.

Fase de Aplicacdo sera aplicado o teste de seu funcionamento, podendo ser

corrigido antes da sua utilizacao pelos usuarios.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 Evolucao e histéria da tecnologia

No século XVIII, idealizado pelo cientista britAnico Charles Wheatstone, o 3D
ou imagem em 3D,foi uma das criagbes mais inovadoras para aquele tempo.
Tratava-se de um equipamento modesto, utilizado para visualizacdo das chamadas
‘imagens estéreas”, que nada mais sdo do que duas fotografias iguais, porém em
angulos ligeiramente diferentes, que quando vistas juntas pelo olho humano déo
impressao de tridimensionalidade, conforme mostra a figura 11 (SOUZA, 2013).

Figura 1 - Uma fotografia estérea de 1901
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Fonte: Reproducao/Wikimedia Commons.

Nessa época o 3D se popularizou com o seu uso em fotografias, com
equipamentos baratos e bastante acessiveis nas casas de familias da classe média.
Durante o processo de melhoria da tecnologia em 1890, industrias foram criadas na
Europa e no EUA. O sucesso foi grande para época, pois muitos fotégrafos
competiam a fim de conseguir a venda de seus livros ilustrados com imagem 3D.
Essas imagens relatavam os acontecimentos importantes nos lugares mais distantes

e lugares de crescimento de civilizagbes (SOUZA, 2013).

A sua presenca na comunicacdo também existiu, pois ela foi o mecanismo
mais barato de transmissdo de informacOes dos campos de batalha da Primeira
Guerra Mundial, mas sofreu um declinio e tornou-se uma tecnologia esquecida
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naquele periodo, pois ocorreram aperfeicoamentos em outros meios de

comunicacdo como radios e jornais (SOUZA, 2013).

A limitacdo da tecnologia 3D para época fez com que ela fosse quase
completamente esquecida sendo quase nao utilizada novamente, voltando ao

destaque somente na Era Digital

4.2 Era Digital e uso do 3D

O avanco do uso das tecnologias gréficas permitiram que equipamentos
bésicos atuais possuissem elementos 3D. Essa tecnologia esta presente cada vez
mais no nosso cotidiano (DOMPIERI, 2014).

e As televisbes contém a maior parte das vendas de produtos 3D do
mercado atual, com a sua maioria disponibilizando essa funcéo, tornou-se
acessivel por muitos;

e Os cinemas aplicaram a tecnologia 3D para gerar uma diferenciacdo nos
servicos ao publico; o mais conhecido no Brasil € o IMAX por mostrar
imagens extremamente realistas;

e Os capacetes de realidade virtual sdo os novos produtos populares de
ambientacdo 3D pela imersdo gerada e tornou-se a cara futura do novo
sistema 3D;

e Novos celulares também se capacitaram para essa tecnologia, como o
caso do Iphone 7 com o uso do touchscreen 3D. Além de novos usos do
mercado os aplicativos romperam a barreira e criaram ferramentas

utilitarias para trabalho e em uso de jogo.

4.2.1 Realidade Virtual

A realidade virtual (RV) desde seu primérdio apresenta o objetivo de iludir o
usuario com a mudanca de dimensdo. Com a tecnologia da atualidade, a
ambientacdo tridimensionais permitem uma interpolacdo tédo rapida entre as
imagens, que os efeitos e a sensacao de realidade tornam-se semelhantes com a
realidade (COUTINHO, 2015).
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O funcionamento da sistema de realidade virtual € embasado na ilusédo visual
com a simulacdo de profundidade ativando interpretacbes do cérebro humano,
acreditando que esta naquela realidade (COUTINHO, 2015).

O uso da realidade virtual ndo vem desse periodo, ela era usada
especialmente na década de 70 na simulacdo de soldados norte-americanos na
realizacdo de combates, com o objetivo de melhoria de desempenho. Na atualidade
a realidade virtual tornou-se acessivel a populacdo, com o objetivo de imersdo nos
jogos. (COUTINHO, 2015).

e A maior imersdo € disponibilizada por aparelhos que simulam outra
realidade como o0s Oculos de realidade virtual. Essa imersdo gera
mudanca do ambiente sem a participacdo do ambiente que estd o
Usuario;

e A imersdo participativa € a editada por softwares como 3D max e Adobe
After Effect, presente em animacdes, filmes, simulacdes etc., podendo ter
uma interagdo com o usuario no mundo real.

e A imerséo visual € construida através de uma tela, usando aplicativos
com leitores de simbolos ou marcas, projetando assim, a figura na tela do
dispositivo responséavel pelo aplicativo.

e Todas essas interacfes ocorrem em tempo real realizando a leitura de
todos os objetos, podendo ter uma interatividade com o usuéario,

dependendo da "camada” de imerséo.

4.2.2 Realidade Aumentada

A realidade aumentada (RA) é a tecnologia que permite que o mundo virtual
seja misturado ao real, possibilitando maior interacdo e abrindo uma nova dimensao
na maneira como nos executamos tarefas. Com elementos de filmes antigos de
ficcao cientifica a realidade aumenta funciona com objeto interagindo no mundo real,

com a sua presenca cada vez mais presente (HAUTSCH, 2009).

Para o funcionamento da realidade aumenta é essencial ter um sistema de
codigos bidimensionais, séo responsaveis por projetar objetos virtuais, trazendo para
a realidade. A Realidade Aumentada € utilizada combinando-se um codigo de duas

dimensdes com um programa de computador (HAUTSCH, 2009).


http://www.tecmundo.com.br/autor/58-oliver-hautsch/
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O funcionamento da maioria das ferramentas que aplica realidade aumentada
sao transmitidas por meio de aparelhos com presenca de cameras, como celulares e
tablets, com a utilizacdo de um aplicativo que gerarda o objeto virtual (HAUTSCH,
2009).

As diferenca entre a realidade virtual e realidade aumentada, € a maneira da
sua aplicacao. A virtual utiliza formas de mudar a realidade do usuéario com as portas
para um novo mundo, uma realidade que nao existe, criada por computador,
podendo ser usada em qualquer lugar. Com o caminho inverso a realidade
aumentada realiza maneiras de interacdo com a nossa realidade. O objetivo da
realidade aumentada € melhorar a nossa realidade com a tecnologia, facilitando
tarefas e criando mecanismos de solugbes rapidas para nosso cotidiano
(CANALTECH, 2016).

4.3 Design de Servico

Design de Servicos € uma especialidade técnica que combina diferentes
métodos e ferramentas oriundas de diversas disciplinas. Ele auxilia a inovar (criar
Nnovos servicos) ou aperfeicoar (servicos ja existentes) para torna-los ainda mais
Oteis, praticos e atrativos para os clientes e mais eficientes e eficazes para as
empresas de servicos. Ele objetiva assim assegurar interfaces com mais qualidade
do ponto de vista dos clientes e com maior produtividade e eficacia operacional para
os prestadores de servigo (MYLIUS, 2012).

Como em qualquer processo de design seu inicial busca identificar o contexto
de um servico para compreender o que se quer melhorar e quais as necessidades
dos envolvidos nesta prestacdo de servico. A partir desta avaliacdo, o design de
servicos auxilia as empresas a compreender a proposta de valor de um servico,
gerar ideias e desenvolver solu¢cbes para um determinado contexto de uso. Para
assegurar que tudo aconteca conforme o programado, sé&o elaboradas simulagcbes
ou prototipagem do servico, representacdes graficas das propostas e especificagdes
(MYLIUS, 2012).

O relacionamento do método design thinking com o design de servico é
abordada na questdo de utilizacdo dos servigos, que o pensamento do design

thinking busca entender profundamente as pessoas, necessitar de uma colaboragéo



22

de uma solucdo em conjunto e a experimentacdo para confirmar se 0os caminhos
escolhidos estdo corretos. Contudo o design de servicos apresenta uma
complexidade por obrigar os profissionais a terem um conhecimento profundo de
alavancas de relacionamento. Quem apenas trabalha com Design Thinking nao
necessariamente precisa saber de principios de servigcos para o funcionamento e
solucdo de um problema, mas estes sdo conceitos necessarios para a criacado de
servigcos. (SEBRAE, 2017).

4.4 Design de Experiéncia

Com a mudanca da forma de visualizar o comercio, as relacdes de consumo
estdo modernas, adaptando-se a tecnologias e um novo ciclo vem se tornando
comum. Se antes as empresas dominavam e controlavam o que as pessoas
achavam delas, agora tornou-se a opinido das pessoas algo tdo valioso quanto as
campanhas publicitarias (ALENCAR, 2017).

O design de experiéncia é baseado no conjunto de esfor¢cos para entender a
jornada de consumo e entrega de servicos e produtos, buscando etapas para
enumerar a 0 que pode ocorrer em um projeto empresarial, segundo Matt Watkison
que descreve em seu livro 10 Principios para uma Grande Experiéncia do
Consumidor, a utilizacdo de principios é fundamental para os negdécios de qualquer

setor, conseguindo implanta-los resultara um trabalho mais facil de entender.

Foi definido os dez desdobramentos para esses principios, destacados em:
Uma grande experiéncia reflete fortemente a identidade do consumidor
transformando tudo o que compramos em nossos valores, crengas. Uma grande
experiéncia do consumidor satisfaz seus maiores objetivos. Uma grande experiéncia
do consumidor € planejada nos minimos detalhes. Uma grande experiéncia do
consumidor cria e atende as expectativas. Outras grandes experiéncias envolve
nossas emocgoes, coloca o consumidor no controle, mobiliza sociabilidades, provoca

0S nossos sentidos, é livre de estresse, acontece sem esfor¢go (ALENCAR, 2017).

Todo o processo de experiéncia envolve o consumidor em um camada de
emocional, para trazer o foco e permitir que o objetivo do trabalho seja concluido,

gerando ao usuario um envolvimento com o produto transformando-o em fa.
(ALENCAR, 2017).


https://www.amazon.com/Principles-Behind-Customer-Experiences-Financial/dp/0273775081
https://www.amazon.com/Principles-Behind-Customer-Experiences-Financial/dp/0273775081
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4.5 Levantamento PuUblico alvo

A pesquisa realizada de forma online no formato de questionério entre os dias
04/11/2016 e 25/11/2016 com 68 consumidores de comida japoneses em dois
restaurantes da cidade de Resende, Rio de Janeiro. Redirecionando 9 perguntas,

com a funcéo de entender as necessidades do usuario e a sua real dificuldade.

4.6 Resultado do Questionario

1. Qual o seu conhecimento sobre os nomes das pecas de comida

japonesa?

Os resultados apresentaram que 88,2% dos usuarios apresentam um
conhecimento basico dos nomes das pecas de comida japonesa, 8,8% dos usuarios

conhecimento intermediério e 3% dos usuarios conhecimento completo.

Figura 2 - Questionério: Gréafico do conhecimento sobre os nomes das pecas de comida japonesa

@ Completo - pelo nome seicada
ingrediente

@ Intermediario
Basico

Fonte: dos autores, 2016

2. Vocé conhece o nome da maioria das pecas de comida japonesa?

Os resultados apresentaram que 89,7% dos usuarios ndo conhecem o nome
da maioria das pecas de comida japonesa, 10,3% dos usuarios conhecem o0 nome

da maioria das pecas.
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Figura 3 - Questionario: Grafico

® Sim
@ Nao

Fonte:dos autores, 2016

3. Vocé ja deixou de consumir alguma dessas pecas por nao ter

conhecimento do que seja?

Dos usuéarios que responderam o questionario, 85,3% ja deixaram de

consumir alguma peca por ndo sabe o que era.

Figura 4 - Questionario: Grafico

® Sim
® Nao

Fonte:dos autores, 2016

4. Vocé jateve alguma duvida sobre o nome da peca antes de realizar

0 seu pedido?

Os resultados apresentaram que 83,8% dos usuarios ja tiveram duvidas sobre

0 nome da peca antes de realizar o pedido.
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Figura 5 - Questionario: Grafico

® Sim
® Nio

Fonte:dos autores, 2016

5.  Vocé considera que o cardapio apresenta informacdes suficiente

para retirar suas duvidas?

Os resultados apresentaram que 85,3% dos usuarios consideram que o

cardapio ndo apresenta informacdes o suficiente para retirar davidas.

Figura 6 - Questionario: Grafico

® Sim
® N3o

Fonte:dos autores, 2016

6. Na sua opinido, existe informacdo completa nos cardapios dos

restaurantes japoneses?

Dos usuarios que responderam o questionario 83,8% consideram que 0
cardapio ndo apresenta informacgdes completa.
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Figura 7- Questionario: Grafico

® Sim
® Nio

Fonte:dos autores, 2016

7. Existe dificuldade em entender o carddpio dos restaurantes?

Os resultados apresentaram que 86,4% dos usuarios consideram gue existe

dificuldade na compreenséo do cardapio dos restaurantes.

Figura 8 - Questionario: Grafico

® Sim
® Nao

Fonte:dos autores, 2016

8. Qual asualdade?

Dos usuarios que responderam o questionario 48,5% correspondem a 18 - 25
anos, 29,4% correspondem a 25 - 35 anos, 17,6% correspondem a 35 - 50 anos,

4,5% correspondem a 50 - 100 anos.
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Figura 9 - Questionario: Grafico

® 18-25
®25-35
® 35-50
® 50-100

Fonte:dos autores, 2016

9. Qual o seu sexo?

Foram entrevistadas 33 pessoas do sexo feminino e 35 do sexo masculino.

Figura 10 - Questionario: Grafico

@ Masculino
@ Feminino

Fonte:dos autores, 2016

10. Qual a sua frequéncia em restaurantes de comida japonesa?

Os resultados apresentaram que 70,6% dos usuérios freqliientam raras as
vezes 0s restaurantes de comida japonesa, 20,6% dos usuarios 1 vez por més, 8,8%

dos usuérios 1 vez a cada duas semanas.

Figura 11 - Questionario: Gréfico
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@ Raras as vezes
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4.7 Tipos de Papel

O inicio do uso do papel dentro da humanidade foi feita com o povo egipcio

utilizando papiro, tecido feito de planta, seu uso foi a aproximadamente 3.000 a.C.

Na China empregava bambu ou seda, com matérias eram caros, existindo uma

limitacdo na comunicacao escrita (BANN, 2010, p.114).

A variedade de papéis é enorme, Bann (2010, p. 126), cita os tipos de papéis

e que podem ser:

Papel livre de acido (acid-free) - O papel livre de acido (acid-free) tem um
pH 7, ou maior, e uma expectativa de vida mais longa do que o papel com
o teor mais alto de acido e é utilizado para livros e outras publicacdes que
exigem durabilidade.

Papel-Jornal - Feito principalmente de pasta mecanica ou fibra reciclada e
utilizado para a impressédo de jornais e folhetos baratos, esse papel
recebe acabamento em maquina. Sua coloracdo desaparece
rapidamente, e ele se torna quebradico quando exposto a luz devido a
impurezas contidas dentro e em volta da fibra, as quais ndo sao
removidas no processo de extracédo da pasta.

Papel com alta qualidade de pasta mecénica - Esse tipo de papel contém
uma grande quantidade de pasta de madeira mecanica, como também
um pouco de pasta quimica para aumentar a resisténcia. O elemento
mecanico pode ser branqueado. E possivel produzir papel mecanico com
uma superficie mais lisa por meio de supercalandragem ou acabamento
em maquina, ou acetinagem em maquina. Durante a fabricacdo, o papel
recebe uma aplicagdo de cola a fim de adquirir uma superficie uniforme
para impressao offset. S&o usados em folhetos, revistas.

Papel de pasta quimica (woodfree paper) - Esse tipo de papel também é
feito da polpa de madeira, mas é produzido com substancias quimicas, e
nao por processo mecanico. As folhas produzidas de pasta quimica sao
fortes, tem um alto grau de alvura e em geral séo utilizadas na producao
de papeis para escrita, impressao e copia, formularios e revistas.

Papel cartucho - Rigido e resistente, esse tipo de papel ganhou esse

nome porque originalmente era empregado na producao de cartucho de



30

municao. O termo passou a fazer referéncia a maioria dos papéis densos
com uma superficie aspera, como os papéis utilizados para desenho e
pintura.

e Papel-cartdo - Geralmente utilizando em capas de catalogos e brochuras,
bem como na producdo de embalagens cartonadas, o papel-cartdo pode
ser revestido em um ou nos dois lados, ou nao revestido. A gramatura
minima desse tipo de papel em regra € de 150g/m2.

e Papel antique - Utilizando em especial na producéo de livros, é um tipo de
papel encorpado com um acabamento naturalmente aspero, semelhante
ao de um papel feito a mao ndo calandrado.

e Papel vergé - A caracteristica principal desse tipo de papel sdo as linhas e
marcas de corrente do rolo filigranador na sua superficie.

4.7.3 Gramatura

Nos Estados Unidos, o0 peso-base equivale a gramatura de uma resma de
papel em um dos varios formatos. Assim, um papel de livro com uma gramatura de
60 libras, indica que a resma possui o formato de 25x 38 pol. A maioria dos paises
utiliza o sistema métrico, em que a gramatura do papel é descrita em gramas por

metro quadrado. Sua variacdo pode ir de 50 a 350 gramas (BANN, 2010, p.130).

4.7.4 Formato

Nos Estados Unidos, séo utilizados formatos em polegadas. para impressdes
em grande quantidade, como altas tiragens de livros de livros ou revistas, o papel
pode ser produzido especialmente para cada trabalho e com qualquer formato. No
sistema métrico, as formas das folhas e as larguras das bobinas sdo fornecidas em
milimetros (BANN, 2010, p.130).

4.8 Tipos de Impresséo

Para o funcionamento da matriz dentro do processo de impressao €
necessario classificar o que é utilizado (BOAS, 2008, p.57). Existindo cinco sistemas

de impresséo, como:
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e Planagrafia - Nos processos planograficos, a matriz é plana. E por meio
de fenbmenos fisico-quimicos de repulsdo e atracdo que os elementos
utilizados(tinta, agua). O offset € um processo planografico, assim como a
litografia.

e Eletrografia - A matriz é plana como nos planograficos, as &areas que
serdo impressas sdo determinadas, seja na matriz ou no proprio suporte ,
a partir de fenbmenos eletrostatico - e nao fisico-quimico.

e Permeografia - Impressdo realizada mediante a matriz permeéavel. Os
elementos serdo aplicados nas areas permeaveis ou perfuradas da
matriz, como serigrafia.

e Relevogravura - Impressao realizada por matriz de alto-relevo. Os
elementos que séo impressos ficam em relevo na matriz e sdo entintados,
imprimindo mediante pressdo sobre o suporte. E 0 mesmo principio dos
carimbos. As flexografia e a tipografia séo processos relevogréficos.

e Encavogravura - Utilizando justamente o mecanismo inverso ao da
relevografia, baseia-se numa matriz em baixo-relevo. Os elementos que
serdo impressos sao formados por areas em baixo-relevo na matriz, que
armazenam a tinta que sera transferida para o papel ou outro suporte

mediante press&o. E o caso da rotogravura.
4.9 Levantamento Tipografico

Podemos considerar quem ao longo dos anos foi existiu e existe diversas
interpretacdes sobre a tipografia. Segundo Lucy Niemeyer, alguns preferem priorizar
as caracteristicas formais da tipografia, muitos preferem um termo mais técnico;
outros mais utilitarios. Tipografia é tudo isso e ainda mais, uma representacao visual

da linguagem, e a expressao da cultura humana (NIEMEYER, 2006).

O termo tipo é o desenho de uma familia de letras, como: Arial, Verdana,
Times New Roman, e outras. As varia¢des dessas letras: negrito, itélico, ligth; sdo as
fontes desenhadas para elaboracdo de um conjunto completo de caracteres com

simbolos, pontos, caixa alta, caixa baixa, pontuacao e simbolos.
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As fontes séo classificadas em quatro grupos basicos: com serifa, sem serifa,
cursiva e dingbats (que sdo simbolos). Sua utilizacdo aparece no contexto de

trabalhos em forma de bulas, manuais, rétulos, etiquetas, letreiros.

As principais partes que compdem os tipos sao as hastes (linhas verticais) e
as barras (horizontais), as barrigas e os bojos (curvas ou circulares), as ascendentes
e as descendentes, as montantes, as apices e 0s veértices as serifas e as esporas,
0s ocos. Nenhum caractere possui todos esses elementos — e ha outros especificos
(bragos, ombros, ganchos, orelhas etc.) (NIEMEYER, 2006, p.34).

Figura 12 - Partes do tipo

~ascendente orelha

serifa
Biskenilie rifa

Fonte: Tipografia - uma apresentacéo - Lucy Niemeyer
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Figura 13 - Partes do tipo no texto — Times New Roman

Fonte: Tipografia - uma apresentacéo - Lucy Niemeyer

4.7.5 Uso da cor na Tipografia

A cor possui uma linguagem Unica e complexa e a capacidade de mudar de
significado quando combinada a outras cores. Na hora de escolher as cores para
seu design, precisara levar em conta questdes de contraste e harmonia e a forma de
como essas questdes podem afetar a legibilidade da tipografia. Podendo estabelecer
o clima, mas deve se certificar de que as cores selecionadas transmitam a
mensagem correta em um nivel inconsciente e de que sdo adequadas para o publico
que serd atingido (DABNER, 2015, p. 88).

4.7.6 Familias Tipograficas

Uma familia tipografica € um conjunto de caracteres que guardam as mesmas
caracteristicas essenciais de seu desenho, independentemente do peso, da
inclinagédo e do corpo. A familia identificada por um nome, atribuido por seu autor,

casa tipografica ou distribuidora de fontes.

Cada familia se subdivide em categorias segundo os pesos de seus tragos,
combinados com a largura relativa de seus caracteres e as suas variacdoes de
inclinagédo. Assim, pela combinagédo dessas variaveis, uma familia tipogréafica pode

gerar varias configuragoes.
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Figura 14 -Familia tipografica: Helvética

Helvetica Neue 25 Ultra Light
Helvetica Neue 35 Thin
Helvetica Neue 45 Light
Helvetica Neue 55 Roman
Helvetica Neue 65 Medium
Helvetica Neue 75 Bold
Helvetica Neue 85 Heavy
Helvetica Neue 95 Black

Fonte: <http://chiefofdesign.com.br/guia-tipografia-parte-01/>

4.9.1 Classificacao das familias

Segundo Niemeyer (2006), ao longo dos séculos de desenvolvimento da
tipografia no Ocidente, foram sendo criados inUmeros desenhos de tipos. Tém sido
estabelecidos critérios para sistematizacdo dos tipos, agrupando-os segundo as
suas principais caracteristicas em comum. Algumas classificacdes cairam em
desuso e outras, ainda mencionadas, sdo consideradas insatisfatorias em

abrangéncias e rigor.

As classes segundo a Vox/ATypl (AssociationTypo graphique Internationale)

estédo divididas em 7 grandes classes e suas subclasses, sao elas:
Romanos: Divididos em 5 subclasses;
Humanistas (ou venezianos):

Os romanos humanistas (ou venezianos) possuem as influéncias humanistas
das carolingias. O desenho das letras tem origem na posi¢ao inclinada da pena do
caligrafo, destaforma, percebe-se 0 eixo deslocado para a esquerda.
Possuemcontraste médio entrehastesgrossasefinas.As serifas séo triangulares
ligadasahasteporcurva.(SILVA, 2009, p.68).


http://chiefofdesign.com.br/guia-tipografia-parte-01/
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Figura 15 - Romanos Humanistas

Hamburguers

ABCDEIFGHIIKLMNOPQRSTUXZ
abedetghijklmnopqrstuvxz

LTS 1234567890

Fonte: <https//pt.scribd.com/doc/37158125/Classidicacao-Tipografica>

Garaldos(ou garaldos-aldinos, ou garaldinos)

A segunda classe chamada de romanos Garaldos surgiu da juncdo dos
nomes de Claude Garamond e AldusManutius. Foi em cima do trabalho deste altimo

gueGaramond desenvolveu a famosa fonte Garamond*.

A diferenca fundamental para o tipo humanista é o contraste entre as hastes, que
apresenta uma maior diferenca entre hastes grossas e finas. Nesta classe mantém-se o

eixo inclinado para a esquerda e as serifas triangulares(SILVA, 2009, p.68).

Figura 16 - Romanos Garaldos - Fonte Garamond
Ve )
g I ; - ¥ |

Hamburguers
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Fonte: <https//pt.scribd.com/doc/37158125/Classidicacao-Tipografica>

Transicionais (ou de transi¢do, ou barrocos ou oldstyle).

As Romanas transicionais surgiram a partir do alfabeto criado para Luis XIV, o
Roman du Roi, desenhado em cima de rigidas regras matematicas. A Baskerville &
considerada um exemplo desta categoria onde o contraste entre as hastes € ainda
mais acentuado, o eixo aproxima-se do centro e as serifas sdo planas e triangulares.
Séo considerados tipos de transicdo entre dois estilos marcantes: o Humanista e o
Didones (SILVA, 2009, p.68).

Figura 17 - Desenhos de serifas

Humanislas

hamburguers

Fonte Centaur

Garaldos

hamburguers

Fonte Garamond

Transicionais

hamburguers

Fonte Baskernlle

Fonte: <https://pt.scribd.com/doc/37158125/Classificacao-Tipografica>

Didones(ou modernos)

O nome Didone surgiu da fusdo dos nomes do francés Didot e do italiano
Bodoni. As fontes desenhadas por eles no século XVIII seguem algumas tendéncias
apontadas pelas Transicionais: 0 contraste entre as hastes torna-se radical e 0 eixo
€ completamente centrado. As serifas tornam-se lineares, finas e perpendiculares as
hastes. Como séo baseados em rigidas propor¢cbes mateméticas e com eixo
centrado,possuem uma configuragdo geométrica. Os tipos Didones sO foram

possiveis devido a evolucéo técnica da calcografia que possibilitava um maior nivel


https://pt.scribd.com/doc/37158125/Classificacao-Tipografica
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de detalhamento na reproducao tipografica, mesmo em corpos menores (SILVA,
2009, p.69).

Hambu rguers

\BCDEFGHEIIKENINOPOQRSTUNZ

abedelghiyklmnopqgrstuvxz

J7ELS 1234567890
Fonte: Didones

Mecanizados

E apds a revolucdo industrial surgiram os Romanos Mecanizados, estes eram
tipos mais pesados e indicados para visualizagdo a distancia, uma necessidade
imposta pela publicidade na época. Geralmente possuem hastes grossas,mas uma
caracteristica marcante sdo as serifas acentuadas fazendo um angulo reto com a
linha base.

A American Typewriter, a Clarendon e a Lubalin séo alguns exemplos desta
categoria. Estes tipos ndo possuem boa legibilidade em corpos menores. Séo fontes
de estilo préprio e caracteristico (SILVA, 2009, p.69).
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Figura 19 - Romanos Mecanizadas

Hamburguers

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUXZ
abedefghijklmnopqrstuvxz
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Fonte: Clarendon

Lineares (ou sem serifas): Divididos em 4 subclasses
1 - Grotescos

A designacao grotesca € usada para caracterizar tipos pesados com algum
contraste na espessura das hastes. No desenho destes tipos as terminacdes das
hastes na linha base tém tendéncia a curva. A Frankline a AkzidenzGrotesk séo dois
exemplos (SILVA, 2009, p.70).

Figura 20 - Lineares Grotesca

Hamburguers
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Fonte: Franklin

2 — Geomeétricos

O linear geométrico possui influéncias geométricas e racionalistas. N&o

possuem contraste entre as hastes e sdo bastante geometrizadas. A Futurae a
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Avant Gard sdo exemplos desta categoria onde as formas basicas (triangulo, circulo
e quadrado) sao influéncias marcantes, neste tipo existe a tendéncia ao desenho do

A minasculo sem o gancho e uma x-altura grande (SILVA, 2009, p.70).

Figura 21 - Linear Geométrico

ABCDEFGHUKUMNOPQRSTUXZ
abcdefghijklmnopgrstuvxz

[1,127*&S 1234567890

Fonte: Futura

3 — Neogrotescos

Os Neo grotescos surgem a partir da década de 50. A fonte Univers, a
Helvetica e a Arial sdo exemplos desta categoria que possuem contraste entre as
hastes e terminacbes de forma obliqua. Sdo tipos desenhados com boas
caracteristicas estruturais de legibilidade e modulagbes bem planejadas (SILVA,
2009, p.70).

4 — Humanisticos

E as Humanisticas, que resgatam alguns principios humanistas do desenho
garaldo e dos romanos para formar um desenho mais delicado e leve. Esta classe
possui contraste delicado entre as hastes. A Myriad, a Optima e a Gill Sans sao
exemplos desta categoria (SILVA, 2009, p.70).
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Figura 22 - Linear Geométrico

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUXZ
abcdefghijklmnopgrstuvxz
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Fonte: Gill Sans

5 -Incisos

Inciso se trata de um tipo que possui semi serifas. “Suas formas se
assemelham mais aos originais esculpidos do que as letras caligraficas”
(NIEMEYER, 2006, p.61).

U so das cores

As cores tém o poder de provocar efeitos psicolégicos em nossos
comportamentos, emoc¢des e decisbes, atividade ou passividade, calor ou frio,
equilibrio ou desequilibrio, e ordem ou desordem, alegria ou tristeza, eu forismo ou
depressao. (ROCHA, 2016).

IlFercepcao de cor

Segundo Pedrosa (2009), o fenbmeno de assimilacdo de cores é mais
complexo que o da sensacédo. E na percepcao, ha trés caracteristicas principais que

se referem aos parametros basicos da cor:
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1. Matiz (comprimento de onda)
2. Valor (luminosidade ou brilho)

3. Croma (saturacéo ou pureza da cor)

49.1 CMYK x RGB

A maior diferenciacdo onde o padrdo CMYK € usado para impressao,
engquanto que monitores e televisores usam o padrdo RGB (Vermelho (Red), Verde
(Green) e Azul (Blue). Todo CMYK usado na industria gréafica é baseado na mistura
de tintas sobre o papel diversificando nas tonalidades possiveis. O CMYK usado em
sistemas de computadores ndo passa de uma variacdo do RGB, fazendo com que
nem todas as cores vistas no monitor podem ser conseguidas na impresséao. Mas a
tentativa de alguns programas gréficos incorporam filtros que tentam mostrar no

monitor como a imagem sera impressa (MEDIATALL, 2015).

4.10 Psicologia nas cores no ramo de alimentacao

Presente em quase tudo a psicologia busca melhorar o entendimento da
realidade, buscando melhorar os ambientes e as sensag¢des dos consumidores,

ocorreu a criacao da psicologia das cores.

A psicologia de cores serve para explicar a relacdo dos tons com as pessoas,
e as influéncias que cada um tem sobre elas. As cores podem afetar o humor, a
percepcdo e até mesmo a aumentar a fome ou criar essa vontade de comer em
bares e restaurantes. A combinacdo de cores ajuda a influenciar o publico
consciente ou inconsciente, podendo combinar cores com comida pode ser
ferramenta poderosa pararelacionar a conexdo emocional com o0 sabor
experimentado (VICENTE, 2015).

4.10.1 Vermelho

O vermelho costuma ser a cor mais usada por marcas que lidam com
alimentacdo. A cor é facilmente capturada pelo olhar e acaba sendo muito util para
chamar a atencéo para seu restaurante ou lanchonete. Mas, é importante ndo usa-la
em demasia, jA que pode incomodar a vista, podendo ser melhor usa-la mais na

fachada evitando dentro do interior do estabelecimento.


http://www.mtall.com.br/cores-infografico/
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O vermelho também estimula o apetite, e pesquisas ja apontaram gue uma
mesa vermelha faz as pessoas comerem mais. Ainda cria um senso de urgéncia, e

nao a toa, € extensamente usada por redes de fast food (VICENTE, 2015).

Figura 23 - Restaurantes com uso de cor Vermelha

@ Muitos restaurantes(Fast-Food) usam para @ Utilizam-se muito em liquidacées.
estimular o apetite, pois cria senso de urgéncia,
ou seja, clientes encomendam com pressa e
saem do local mais rdpido.

@ Atrai compradores compulsivos.

Fonte: dos autores, 2017

4.10.2 Amarelo

Outra cor que aparece bastante relacionada a comida € o amarelo. Junto com
o vermelho, sdo as principais cores que estimulam a fome, e por serem efetivas
nesse caso, acabam muito usadas em fast foods. A combinacdo das duas, porém,
costuma ser evitada por quem pretende dar um ar mais sofisticado ao restaurante,

justamente por lembrarem tais redes mais populares.

O amarelo também costuma ser usado para prender a atencédo, é associada a
irritacéo, e lanchonetes de fast food costumam pintar suas paredes de amarelo para
que os clientes ndo demorem muito e liberem espago para mais pessoas (VICENTE,
2015).

Figura 24 - Restaurantes com uso de cor Amarelas

Fonte: dos autores, 2017
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4.10.3 Laranja

Se vermelho e amarelo sdo as do ramo alimenticio, naturalmente aquela que
€ a mistura das duas viria logo em seguida. O laranja também chama atencéo e é
considerada a que mais estimula compras impulsivas, boa também para quem

vende comida. Ainda essa cor esta na moda nos ultimos tempos (VICENTE, 2015).

Figura 25 - Restaurantes com uso de cor Laranja

® Representa uma maorca amigavel ® Cno chomoda para uma agao répida
alegre & confiante Compre agoral

® Usoado para chamar a atengdo

RO,
OUTBACK

STEAKHOUSES

Fonte: dos autores, 2017

4.10.4 Verde

bY

O verde é associado a ecologia e por isso, a restaurantes naturais, que
prezam por oferecer comidas saudaveis aos clientes. E ideal especialmente para

guem trabalha com alimentag&o vegetariana.

A cor também é relaxante e reconfortante, sendo uma boa opcao para a
pintura interna do local. Por outro lado, a relacdo com a questdo ambiental j& esta se
saturando(VICENTE, 2015).

Figura 26— Restaurantes com uso de cor Verde.

® Promove sustentabilidode e assuntos ambientais ® Utilizodo em estobelecimentos paro
relaxar os clientes

® Associodo o morcas de salude e dinheiro

Fonte: dos autores, 2017
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4.10.5 Azul e Roxo

Azul e roxo s&o cores perigosas para restaurantes e lanchonetes. O
subconsciente associa elas na natureza a toxinas e venenos, podendo assim acabar
tendo o efeito de promover a perda de apetite. E bom evita-las, assim como outros
tons frios, tomando bastante cuidado com o contexto caso deseje usar azul ou roxo
(VICENTE, 2015).

Figura 27 - Restaurantes com uso das cores Azul e Roxa

® Representa uma marca criativa ® Utilizado em marcos de produtos de beleza
maoginativa e inteligente
® Associado a sabedoria e respeito com clie

‘.;‘.‘si‘.’. @ W

Fonte: dos autores, 2017

4.11 Uso de outras cores

O branco, apesar de transparecer pureza, também se associa a esterilidade e
simplicidade. O preto aponta para sofisticacdo e elegancia. E o marrom segue a
linha natural do verde, mas sem a mesma forca. Elas podem ser utilizadas com

planejamento, como bares sofisticados e rusticos(VICENTE, 2015).

Segundo Albers do Livro A cor no Processo Criativo, cita 0 uso de cores de
oposi¢cdes partindo de pares de contrastes como (Claro/Escuro, Leve/Pesado,
Maciez/Dureza, etc.), essa polaridade possui uma ordem de escala de aceitagéo,
sendo compreensivo em primeiro Claro/Escuro e Leve/Pesado, em sequéncia o
contraste de temperatura Quente/Frio. Nessa teoria existe uma relatividade nesses
contrates, embora nossa tradicdo ocidental trate o azul relacionado a frio e o

7

amarelo, o laranja e o vermelho & sensagcdo oposta, ele lembra que também a
existéncia de azuis quentes e vermelhos frios, quando no contexto dos seus préprios

tons.
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Cores primarias (geratriz)

E cada uma das trés cores indecomponiveis que, misturadas em proporc¢des
variaveis, produzem todas as cores do espectro. Para os que trabalham com cor-luz,
primarias s&o: vermelho, verde e azul-violetado. A mistura dessas trés luzes

coloridas produz o branco, denominando-se o fenbmeno sintese aditiva.
(PEDROSA, 2009).

Figura 28— Cores-Luz Primarias

Vermelho

Fonte: <http://www.significados.com.br/cores-2/>

4.11.1 Cores Secundarias

E a cor formada em equilibrio 6ptico por duas cores primarias.

Figura 29 - Cores Secundarias

Verde

Fonte: <http://www.significados.com.br/cores-2/>


http://www.significados.com.br/cores-2/
http://www.significados.com.br/cores-2/
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4.11.2 Cores Terciarias

E a intermediaria entre uma cor secundaria e qualquer das duas primarias
que Ihe dao origem.

Figura 30 - Cores Terciarias
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Fonte: <http://www.significados.com.br/cores-2/>
4.11.3 Cores Quentes

S&o o vermelho e 0 amarelo, e as demais cores em que eles predominem.

Figura 31 - Cores quentes

Fonte: <http://www.auladearte.com.br/lingg_visual/cor.htm#axzz47F70OSArc>

4.11.4 Cores Frias

S&do o azul e o roxo, bem como as outras cores predominadas por eles. Os

verdes, violaceos, carmins e uma infinidade de tons poderao ser classificados como


http://www.auladearte.com.br/lingg_visual/cor.htm#axzz47F7OSArc

47

cores frias ou como cores quentes, dependendo da porcentagem azuis, vermelhos e

amarelos de suas composicoes.

Figura 32 -Cores frias

Fonte: <http://www.auladearte.com.br/lingg_visual/cor.htm#axzz47F7OSArc>

4.12 Culinaria Japonesa

4.12.1 Histéria da culinéria Japonesa

O inicio da culinéria japonesa foi influenciada, devida a grande quantidade
ilhas proximas, resultando na transmissao de culturas, passando de uma sociedade
qgue vivia basicamente da caca e pesca, para uma sociedade de agricultores.
Durante o ato do Imperador Tenmu (673~686). Ele havia lancado um decreto no ano
de 676 que naquele ano seria proibido o consumo de carne, a partir daquele ano,
ocorrendo uma diminuicdo de trocas de mercadorias de alimentos entre as ilhas
durante aquele periodo, dificultando o consumo de carne de vaca, cavalo, cachorro,
macaco e frango. Com isso o0 Japao se tornou 0 maior consumidor de peixe, além de
arroz e verduras.(NIPPO, 2004).

Com o desenvolvimento da navegacdo e do comércio maritimo entre 0s
povos do ocidente com os do oriente, principalmente com 0s portugueses e
holandeses, foram trazidos habitos da comida europeia pelos comerciantes que
entraram no Japao entre os séculos XV e XVII. A alimentagdo dos comerciantes
europeus ja nao era bem aceita pelos japoneses budistas, pois havia a questao da
proibicdo de consumo e falta de costume com o consumo de carne pela religido. No

entanto, as sobremesas ocidentais eram bem-vindas, principalmente o bolo


http://www.auladearte.com.br/lingg_visual/cor.htm#axzz47F7OSArc
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portugués Castela da regido de Castelo e que até hoje em dia é preparado pelos

japoneses, conhecido la no Japdo como Kasutera. (SAKATSUME, 2015).

Durante o periodo de isolamento do Japao, a influéncia da culinaria japonesa
pelas religides Budista e Xintoista denominava-se Kaiseki ryori. Embora o Kaiseki
ryori tenha a origem do nome em raizes budistas, a esséncia de servir e do preparo
vem de convic¢Oes tradicionais dos Xintoistas japoneses em relacdo a natureza. A
principal influéncia estava no respeito as 4 estacoes da natureza (primavera, verao,
outono, inverno). (SAKATSUME, 2015).

4.12.2 Washoku - Patriménio Cultural

O Washoku, nome dado a cozinha tradicional japonesa, conhecida pelo
mundo todo, simbolo da cultura japonesa onde prioriza a sazonalidade dos
ingredientes e a beleza do arranjo dos alimentos e utensilios de mesa, foi
considerada recentemente foi considerado em 4 de dezembro de 2013 como
Patrimbnio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO. SAKATSUME, 2015).

O Washoku é uma cozinha que respeita a diversidade e o frescor dos
ingredientes e o respeito aos sabores inerentes a cada produto. Essa cozinha
acabou desenvolvendo métodos e utensilios para a maior parte dos ingredientes
utilizados, assim respeitando o sabor regional de cada um, seu consumo contém
uma dieta bem equilibrada e saudavel.(SAKATSUME, 2015).

Esta é uma das causas da longevidade do povo japonés, ajudando na
prevencdo da obesidade. Outra caracteristica dessa cozinha é a preocupacao com a
sazonalidade. As mudancas das estacbes do ano acabam se refletindo na
preparacao dos alimentos e na decoracdo de cada prato. Ao decorar 0s pratos com
flores ou folhas e usar utensilios que refletem a mudanca, os japoneses sao capazes
de desfrutar cada estagdo do ano nas refeicbes. Kaiseki ryori € um exemplo de
Washoku. E um servico em forma de arte, que equilibra o sabor, a textura, a
aparéncia e as cores dos alimentos. Existe a preocupacdo com a sazonalidade e a
regionalidade dos ingredientes para o preparo de cada refeicdo. Os pratos sdo muito
bem decorados com guarnicdes comestiveis projetadas para parecerem com
animais ou plantas.(SAKATSUME, 2015).
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4.12.3 Histéria da Culinaria Japonesa no Brasil

A chegada ao Brasil da imigracdo japonesa foi a bordo do vapor Kasato-Maru
que, no dia 18 de junho de 1908, aportou em Santos a primeira leva organizada de

trabalhadores vindos do Japé&o.

Com uma cultura rica e bem patrticular, saindo de seu pequeno pais em busca
de trabalho na imensidédo das terras brasileiras. Sua chegada ao Brasil significou,
para eles, a descoberta de um enigmético mundo novo (VIEIRA, 2006).

Sao Paulo é o exemplo mais eloquente do peso desta cultura que chegou e
ficou, cativando os brasileiros por sua riqueza e tradicdo, mas atingindo

principalmente o estbmago (VIEIRA, 2006).

A culinaria japonesa tornou popular no Brasil a partir da década de 1980,
principalmente na capital paulista, onde vive mais de 300 mil japoneses
e descendentes. No entanto, foi apenas na década de 1990 que houve uma grande
adesdo pelos brasileiros a culinaria japonesa, principalmente por se tratar de
uma comida saudavel, equilibrada e saborosa(CWIERTKA, 2008).

A abertura de inUmeros rodizios japoneses pela cidade de Sdo Paulo mostra
a demanda por este tipo de alimentacdo. Dados coletados da Abresi (Associacdo
Brasileira de Gastronomia, Hospedagem e Turismo) em 2013, mostravam que em
Séao Paulo havia 600 restaurantes japoneses contra 500 churrascarias, chegando a
produzir 400 mil sushis por dia.


https://pt.wikipedia.org/wiki/D%C3%A9cada_de_1980
https://pt.wikipedia.org/wiki/Capital_paulista
https://pt.wikipedia.org/wiki/Descendente
https://pt.wikipedia.org/wiki/D%C3%A9cada_de_1990
https://pt.wikipedia.org/wiki/Comida
https://pt.wikipedia.org/wiki/Saborosa
https://pt.wikipedia.org/wiki/2013

50

5 LEVANTAMENTO DE SIMILARES APLICATIVOS

5.1 Projecéao por aplicativo

A nova maneira de visualizacdo criada para auxiliar o uso da realidade
aumentadapara ser usada como ferramenta de trabalho ou de entretenimento é
projecdo de imagens 3D ao mundo real. A necessidade e crescimento dessa
ferramenta é algo frequente pela quantidade de possibilidades possiveis realizadas,
visualizacdo de qualquer objeto de forma detalhada, Util em apresentacbes e fazer
de forma inteligente e interativa para sanar davidas de possiveis consumidores. No
mercado existe uma variedade de aplicativo, mas cada um com a sua forma de

apresentar a realidade virtual.

5.1.1 Aurasma

O aplicativo Aurasma € visualizador de realidade aumentada que propdem
uma maneira diferenciada de expor o produto anunciado. Com o seu foco na area de
marketing conseguiu empresas de grandes portes para patrocinar projetos
tecnologicos na area de realidade virtual.

O principal foco tecnolégico da empresa sdo as realidades aumentadas na
visualizacdo em 3D e a novidade de investimento é a visualizacdo de cartazes ou
imagens em trailers dos filmes ou propaganda do produto anunciado, mas também o
trabalho na visualizacdo em 3D nas areas da educacdo, comercio e marketing e

jogos.

O aplicativo atende a grande e pequenas empresas com quase 1 milhdo de
usuarios no mundo todo, algumas dessas empresas provam com tabelas e dados o
desempenho da ferramenta do aplicativo na gestdo de vendas, mas sao

extremamente rigidos em questéo de franquia e venda de servico.
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Figura 33 - Uso aplicativo Aurasma na divulgacéo do filme Meu Malvado Favorito

QUIrasMma

Fonte:<https://www.youtube.com/watch?v=GBKy-hSedg8&t=20s>

5.1.2 Augment

A aplicativo Augment, um visualizador de realidade aumentada tem seu foco
no mercado de materiais. O aplicativo atende a necessidade de criagdo de objeto

com a possibilidade de estilizacdo e animac¢fes durante seu uso.

A empresa € a maior do ramo de realidade aumentada e esta conquistando o
mercado pela facilidade de venda dos servi¢os, contendo pacotes acessiveis a todas
as categorias de empreendedores, com maiores planos de uso e mantendo uma
estabilidade de qualidade na hora da aplicacdo do servico. O aplicativo contém o
melhor leitor de objetos em 3D, possibilitando pegas com uma elaboragcdo mais
detalhada.

Na sua Ultima atualizacdo a empresa acrescentou a possibilidade de
animagcdo e estilizacdo de algumas pecas, melhorando a venda de algumas

empresas especificas.
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Figura 34 - Uso do aplicativo Augment na visualizacdo de um produto

Fonte:< http://orlandotech.org/2016/03/02/augment-raises-3-million-dollars/>

5.1.3 Dagqri

O aplicativo Dagri € um visualizador de realidade aumentada com o foco no
marketing e nos estudos. A empresa responsavel passa uma visao da aplicacdo da
tecnologia virtual em utilizacdo global com o uso na acessibilidade sendo contraria a
todas as outras empresas. Com a opcao na facilitacdo de servicos e em estudos
académicos o aplicativo Daqri € o Unico que consegue sair da area de telefones
portateis, podendo ser utilitario em carro, eletrodomésticos, aparelhos com

inteligéncia artificial etc.

A nova proposta do aplicativo € a implementacdo de uma interacdo e um
aprofundamento na educacdo com a visualizacdo de elementos de estudos na frente
do usuario. Por ser um aplicativo recente o seu Unico acervo € dentro da area da
medicina com pecas em 3D da anatomia humana, conseguindo melhorar o

aprendizado de alunos, professores e profissionais nessa area.

Por ser uma empresa que constréi o conteudo, o aplicativo até o momento
nao € aberto a criacdo do publico, mas o aplicativo pretende crescer e modificar o
meio de utilizacdo da realidade aumentada, apresentando um conceito de venda e

mais utilitario como capacetes, pulseiras. Mas seus servicos sdo apenas com
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empresas parceiras, ndao podendo ser disponibilizado para qualquer tipo de

empresa.

Figura 34 - Representacao do uso da realidade aumentada usada no relogio desenvolvido pela
empresa Dagri

Fonte:< http://www.digitalavmagazine.com/pt/2014/09/11/daqri-desarrolla-un-casco-de-realidad-
aumentada-para-entornos-industriales/>

5.1.4 Zappar

O aplicativo Zappar possui a utilidade de ser um visualizador de realidade
aumentada, sua principal funcdo dentro mercado € a aplicacdo dentro da categoria
de vendas e games. O aplicativo tem como proposta realizar entretenimento com

utilizacéo de sobreposicao facial, interacdo com personagens animados etc.

A novidade que a empresa propdem € funcionalidade do aplicativo como
Oculos de realidade virtual, conseguindo simular outras realidades em jogos,

aplicando dentro da proépria realidade da figuras 3D com intera¢6es funcionais.
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Figura 35 - Uso do aplicativo Zappar para uso interativo

-

Fonte: < http://www.augmentedrealitytrends.com/ar-app/zappar-app.htmli>
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6 COLETA E ANALISE DE DADOS

6.1 Analise dos similares de aplicativos com o0 uso de realidade

aumentada

Na realizagdo da analise dos similares & necessario um sistema com a
presenca de critérios para a realizacdo das comparacdes, nesse caso a matriz que

ird ser utilizada para cada similar € a Matriz de Diferencial Semantico.

Os critérios de avaliacdo podem ser adaptadas para qualquer tipo de
pesquisa, sendo utilizado por um design como meio de estabelecer percepcoes.
Para isso € necessario pares de conceitos opostos e definir uma escala de avaliacédo
por termos ou numeros. (PAZMINO, 2015, p. 238-239).

6.1.1 Aurasma

Quadro 1 - Matriz de Diferencial Semantico para o aplicativo Aurasma

Critério Muito Pouco Nada Pouco Muito Critério

Barato . Caro

Facilidade de acesso . N&o acessivel
Inovador . Tradicional

Boa qualidade . Pouca qualidade

6.1.2 Augment

Quadro 2 - Matriz de Diferencial Seméntico para o aplicativo Augment

Critério Muito Pouco Nada Pouco Muito Critério

Barato . Caro

Facilidade de ~ .
Nao acessivel

acesso

Inovador Tradicional

Boa qualidade Pouca qualidade
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6.1.3 Dagqri

Quadro 3 - Matriz de Diferencial Semantico para o aplicativo Dagqri

Critério Muito Pouco Nada Pouco Muito Critério
Barato . Caro
Facilidade de . N30 acessivel
acesso
Inovador . Tradicional
Boa qualidade . Pouca qualidade
6.1.4 Zappar
Quadro 4 - Matriz de Diferencial Semantico para o aplicativo Zappar
Critério Muito Pouco Nada Pouco Muito Critério
Barato . Caro
Facilidade de . N0 acessivel
acesso
Inovador . Tradicional
Boa qualidade . Pouca qualidade

6.2 Analise dos cardapios da culinaria Japonesa

Analise Estrutural

A utilizacdo da analise estrutural, segundo o livro Como se Cria (p. 136),
consiste no reconhecimento e compreensdo dos tipos e numeros de sistemas e
subsistemas, reconhecendo o0s elementos constituidos dentro de um produto

revelando sua estrutura.

Para realizar a andlise estrutural, o sistema de avaliagdo do que sera

julgado levard em conta; a quantidade de informacdo imposta; o destague nos
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titulos; a quantidade de paginas; a formatacao e divisdo do conteudo; o contraste do
fundo com a fonte; o formato do cardapio e a realizacdo de uma classificacéo,
podendo ser Tradicional, Intermediario, Moderno . Todos esses itens que compdem,

descritos para fins de entendimento e melhorias na criagdo para as alternativas.

O Restaurante A, o cardapio apresenta um cardapio com dobras, contendo o
conteudo de venda na sua frente e verso, mas com a presenca de muitas
informacdes por pagina, gerando uma possivel confusdo. Nao tem nenhuma figura
ilustrativa do alimento da culinaria japonesa, apenas a citagdo dos ingredientes e
seu preco. No cardapio cedido para as fotos, observa-se um desgaste de uso,

principalmente nas regifes de dobras. A classificacdo de um cardépio tradicional.

Figura 35 - Cardapio do Restaurante A

Fonte: dos autores, 2017



Figura 366 - Cardapio do Restaurante A

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 37 - Cardapio do Restaurante A
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No Restaurante B, o cardapio inicia-se com a mensagem para seus
consumidores sobre o que gerou o estabelecimento e também o pré conhecimento
dos consumidores por nao conhecerem o0s pratos da culinaria japonesa,
representando isso em formato de aviso. O cardpio tem um formato simples de
folha A4, encadernado com quase 20 folhas, que gera um desgaste nos clientes por
sua quantidade, ndo conseguindo passar uma objetividade. Nele exibe ilustracbes
do alimentos da culinaria japonesa e de outros produtos do Japéo, nele existe um
formato de dois idioma, em portugués-BR e em Japonés. A classificacdo de um

cardapio tradicional.

Figura 38 - Cardéapio do Restaurante B
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Fonte: dos autores, 2017



Figura 39 - Cardapio do Restaurante B

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 40 - Cardapio do Restaurante B

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 41 - Cardapio do Restaurante B

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 42 - Cardapio do Restaurante B

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 43 - Card4pio do Restaurante B

Fonte: dos autores, 2017
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No restaurante C, o cardapio contém apenas "folha" frente e verso, com o seu
tamanho de folha A3; contém muitas informacBes por pagina; nao contém
ilustracdes dos alimentos; contém um bom contraste de cores e apresenta um
padrdo simples com a classificagdo de um cardapio tradicional. Sua apresentacao é

feita em duas colunas em cada verso, destacando as informa¢des com uma melhor
qualidade.

Figura 44 - Cardapio do Restaurante C
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No restaurante D, o cardapio contém 6 paginas divididas em 3 folhas A4
(frente e verso), contém muitas informacdes por pagina; ndo contém ilustracdes dos
alimentos; contém um bom contraste de cores e apresenta um padrdo simples com
a classificacdo de um cardapio tradicional. Sua apresentacéo é feita por apenas uma

coluna por pagina, destacando as informa¢cdes com uma melhor qualidade.

Figura 45 - Cardapio do Restaurante D
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No restaurante E, o cardapio contém 2 paginas divididas em uma folha A4,
contém muitas informacdes apenas em uma pagina, sendo confuso seu
entendimento; contém ilustracdes apenas para marketing; bom contraste de cores e
apresenta um sistema de divisdo de aproveitamento de espac¢o com a classificagao
de um cardéapio intermediario. A apresentacdo nao tem divisdes entre os produtos e

categorias vendidas, colocadas proximas, gerando confuséo.

Figura 46 - Cardapio do Restaurante E
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Fonte: dos autores, 2017
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No restaurante F, o cardapio contém apenas uma pagina em A2; contém
ilustracdes das categorias dos alimentos; contém um bom contraste de cores,
apresenta um padrdo de divisdo por areas separando e classificando os produtos
vendidos com uma distancia agradavel entre as colunas, dificultando a confusdo. A
classificacdo € de um cardapio intermediario. As suas divisdes sdo realizadas por
imagens e/ou cores de contraste diferente do fundo.

Figura 47 - Cardépio do Restaurante F

Fonte: dos autores, 2017
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No restaurante G, o cardapio contém 9 paginas, sendo 4 em folha A4 (frente e
verso); contém muitas informacdes por pagina; ndo contém ilustracbes dos
alimentos; o cardapio apresenta uma variedade de cores, com fundos de diferentes
contrastes, dividindo os produtos de venda por essas cores, podendo trazer um
incomodo visual. A classificacdo é de um cardapio intermediario. Sua apresentacao

é feita por apenas algumas colunas por pagina.

Figura 48 - Cardapio do Restaurante G

Fonte: dos autores, 2017
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No restaurante H, o cardapio € uma versao online para vendas, possui
imagens dos alimentos vendidos e de uso para marketing, em destaque nesta
imagem a venda de apenas uma das iguarias da culinaria Japonesa, possuindo um
cardapio online para cada produto vendido no restaurante, seguindo a mesma
esquematizacdo. A apresentacdo € em colunas com o objetivo de destacar as

variedades. Classificacdo Tradicional

Figura 49 - Cardapio do Restaurante H
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No restaurante I, o cardapio contém 16 paginas em folha A4; ndo contendo
muitas informacdes por pagina; conseguindo um equilibrio com imagens de
referéncias, com fontes maiores e centralizadas, possibilitando decoracdes e uma
melhor apresentagéo do cardapio, mas obrigando a ter um nimero maior de folhas.
Contém um bom contraste de cores,a classificacdo é de um cardapio intermediario.
Sua apresentacdo € feita por apenas umas colunas por pagina, separando por
nomes e ou subnomes, destacando as informa¢cées com uma melhor qualidade e

clareza.

Figura 50 - Cardapio do Restaurante |
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No restaurante J, o cardapio contém 4 pagina, 2 em A4; contém muitas
informacgdes por pagina; contém ilustracbes das categorias dos alimentos; contém
falhas no contraste de cores. A classificacdo é de um cardapio tradicional. Sua
apresentacdo € feita por colunas contendo divisdes por imagens, opostas das

informacdes dos alimentos, diminuindo a possivel confusdo se mantivessem linear.

Figura 51 - Cardapio do Restaurante J
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Classificacdo sobre dos cardapios da culinéria Japonesa:

Quadro 5—Classificacdo dos Cardapios Japonés

Restaurante

Tradicional

Intermediario Moderno

Restaurante A

Restaurante B

Restaurante C

Restaurante D

Restaurante E

Restaurante F

Restaurante G

Restaurante H

Restaurante |

Restaurante J
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Discusséo sobre a andlise dos cardapios:

Durante a andlise dos cardapios, feita por analise estrutural, foi observado
algumas verossimilhancgas de alguns cardapios analisados, por seguirem um padrao
dentro da construcdo de cardapios, poucos apresentam algumas variacdes, mas

todos buscam o objetivo de destacar a atencao do cliente.

Presente nos cardapios analisados da culinaria japonesa, a classificacdo é
qguase unanime no formato tradicional, contendo poucos tragos inovadores ou
modernos considerados intermediarios, representando o tradicionalismo e respeito
da cultura Japonesa. Com esse estudo foi possivel perceber que a estrutura dos
cardapios tradicionais sdo mais lineares, contendo colunas Unicas ou com ho
méaximo duas por folhas com o objetivo de passar a mensagem de maneira simples
aos clientes, contudo em alguns cardapios a diminuicdo da fonte ou do espaco
foram diminuidos para conseguir sobrecarregar a mensagem em apenas um ou
duas colunas, existindo a possibilidade de ndo conter uma boa identificagéo pelo
usuario, ndo perceber alguns dos produtos vendidos pelos restaurantes.

O tamanho das fontes sdo determinadas conforme o tamanho do seu
cardapio, a maioria dos cardapios possuem uma divisdo bem coordenada, criando
um aspecto linear e simples, conseguindo dividir de maneira uniforme os produtos
vendidos, mas em pouco ocorrem a tentativa de aproveitamento dos espacos,
nesses € possivel ver a diminuicdo da quantidade de folhas ou tamanho do formato
do cardapio, mas a uma diminuicdo na qualidade da apresentacdo e clareza da

mensagem, assim modificando a escolha do usuario.

Os titulos e informacdes extras possuem em todos 0s cardapios, em poucos,
os titulos néo realizam a sua funcédo de destaque, devido ao contraste das fontes,
ndo ficando dentro de um retadngulo com cores diferentes. As informacdes extras
apresentam-se em tamanhos pequenos e em maioria de regibes de dificeis

destaques.

As cores em sua grande maioria seguiram a logo dos seus restaurantes, mas
guase todos os cardapios bons parte lembrando as cores do Japdo, e seus

elementos e conseguindo gerar um contraste com o restos dos elementos.
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Nessa analise foi possivel ver extremos, mas para a criacdo dos cardapios
dessa pesquisa ocorrera um equilibrio ndo apresentando muitas paginas, com um
limite de até 4, mas proporcionando com algumas imagens demonstrativas e criando
no maximo duas fileiras por pagina, para criar um aspecto mais organizado e
transparecendo de maneira melhor as informacdes e o uso da ferramenta Augment.
Sera necessario criar um mapa do cardapio, com o objetivo de informar de quais

nomes e itens sera vendido e quais as suas relacoes.

Analise dos alimentos da culinaria japonesa

Tabela 2 - Analise dos alimentos da culinaria japonesa nos restaurantes

Tipos de C D E F G H I J
Comida A B

Karé Curry X X X X X X X X X
Teishoku X X X X X X
Donburi X X X X X X X X
Ochazuke X X X X X X X X X
Hiyayakko X X X X X X X X X
Oniguiri X X X X X X X X
Tagagomaki X X X X X X X X
Ague Dashi X X X X X X X X X
Gohan X X X X X X X

Missoshiru X X X X X

Grilled X X X X X X X X
chicken X

Natto X X X X X X X
Yasai ltame X X X X X X X X
Tamagoyaki X X X X X X X X
Harumaki X X X X X
Yakisoba X X X

Sashimi

Sushi

Hot Holl X X X

Uramaki X X X X X
Oshizushi X X X X X X X X X
Temaki

Hot Temaki X X X X X
Niguiri X X X X X
Joe's X X X X X X X X
Hosomaki X X X X X X X
Gyoza X X X X X X
Makimono X X X X X X

Robata X X X X X X X
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Te -

Yaﬁipan X X X X X X X
Sumonomo X X X X

Missoshiru X X X X X X X X

Tempura X X X X X

Shitake X X X X X X X X X
Guioza X X X X X X X
Tonkatso X X X X X X X X

Dyo X X X X X X X X X
Acelgamaki X X X X X X X X X
Kani X X X X X X X
Teppan X X X X

Na comparacdo dos dois cardapios dos restaurantes analisados, o
Restaurante B apresenta uma variedade maior, com um numero variado de iguarias
da culinéria japonesa, contendo o dobro do restaurante concorrente, tratando-se de
um restaurante mais tradicional em comparacdo ao Restaurante A que também
consegue atender aos clientes na quantidade de iguarias apresentadas, mas sem a
comercializacdo de todas as pecas, pela dificuldade de consumo dos consumidores

por ndo conhecerem.

Analise das bebidas e dos outros alimentos

Tabela 7 - Analise das bebidas e dos outros alimentos nos restaurantes

Tipos de C D E F G H I J
Bebidas e A B
Outros

Cervejas X
Sakés
Destilados
Whisky
Caipirinhas
Sakerinhas
Agua
Mineral
Agua c/ X X
Gas

Cha Verde X X X X X
Quente

Suco Del X X X X X X
Valle

Cha Matte X X X X X X X
Ice Tea
Coca Cola X X X

x

XX [ XX

x
X| X X[ X| X[ X]| X
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x
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>
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Coca Zero X X X

Kuat X X X

Sprite X X X X

Tonica X X X X X X
Citrus X X X X X X X X
H20 X X X X X X
Energético X X X X X X
e X X o
Milk Shake X X X X X X X X X
Vodka X X X X X

Tequila X X X X X X X
Sucos X X X X
Vinhos X X X X X X X X
Coquetéis X X X X X
Runs X X X X X X X X
Café X X X X X
Chopp X X X X X X X X X
Cerveja S/ X X X X X X X
Alcool X X

Analise das tipografias dos cardapios

O cardapio do Restaurante A contém 2 tipos de tipografias diferentes, sendo
elas uma para titulo (Infinite Stroke), uma para descri¢cao, variando apensas o0 uso do
negrito (Bell Sans).

O cardapio do Restaurante B contém 3 tipos de tipografias diferentes, uma
para uso das mensagens no inicio do cardapio (Freestyle Script). Uma para uso de
titulos e descricdes de venda da culindria japonesa, variando apenas 0 negrito
(Futura e em sua formanegrito). A Ultima usada nas descri¢cdes das bebidas e outros

produtos (Corbel).

O cardapio do Restaurante C contém apenas uma tipografia com o0 seu uso

em todo o cardapio (Square721 Cn BT Bold)

O cardapio do Restaurante D contém 2 tipografias, para titulos (Franklin
Gothic Demi Regular) e seus produtos (Geometr212 BkCn BT Heavy).

O cardapio do Restaurante E contém uma tipografia com seu uso em todo

cardapio (Humanst521 BT Roman).
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O cardapio do Restaurante F contém 2 tipografias, para titulos (Franklin

Gothic Demi Regular) e para seus produtos (Estrangelo Edessa Regular).

O cardapio do Restaurante G contém 2 tipografias, para titulos (Square721

Cn BT Roman) e para seus produtos (Raleway SemiBold)

O cardapio do Restaurante H contém apenas uma tipografia identificavel

(Century Gothic Regular).

O cardapio do Restaurante | contém contem 2 fontes identificaveis, para

titulos (Century Gothic Regular) e para os produtos (SansSerif Regular)

O cardapio do Restaurante J contém apenas uma tipografia com seu uso em

todo o cardapio (Calibri Regular).

Analise das cores dos cardapios

Quadro 6 - Cores presentes nos cardapios da culindria japonesa analisados

Restaurante Padrédo de Cores

Restaurante
A

Restaurante
B

Restaurante
C

Restaurante
D

Restaurante
E

Restaurante
F

Restaurante
G

Restaurante
H

Restaurante
|

Restaurante
J
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6.3 Analise dos cardapios de restaurantes Brasileiros

Analise estrutural

Figura 52 - Cardapio do Restaurante A
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Fonte: dos autores, 2017

O restaurante A, o cardapio contém apenas uma "“folha" frente e verso, com o
seu tamanho de folha A3; ndo contém ilustracdes dos alimentos; apresenta muitas
informagdes, mas conseguindo separa-las por areas nas cores branca e preta,
contendo uma variedade de fontes e diferentes posicionamentos dos titulos, mas
também possuindo elementos lineares. O diferencial desse carddpio é a sua
apresentacao sendo classificado como moderno, por conseguir sair do padréo. A
sua apresentacao pode gerar uma pequena confusdo na primeira visualizacao, por

nao seguir apenas uma linearidade, mas a sua mensagem consegue ser bem
entregue aos clientes.
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Figura 53 - Cardapio do Restaurante B
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Fonte: dos autores, 2017

O restaurante B, o cardapio contém apenas uma "folha" frente e verso, com o
seu tamanho de folha A2; contém muitas ilustracdes dos alimentos no seu todo;
apresenta muitas informacdes, separadas por areas de tamanhos diferentes,
contendo em todos imagens. As cores do cardapio séo referentes a marca da
empresa responsavel, conseguindo um bom contraste de cores escuras com a sua
fonte branca. A classificacao desse cardapio é considerado moderno, pois ndo tem o
objetivo de ser linear em suas informac¢des, mas conseguindo passar de maneira
simples o que € vendido com o nome e seu valor, aproveitando bem os espagos
com suas imagens referentes aos seus produtos. A apresentacdo consiste em
destacar de maneira rapida duas informacdes, na sua primeira etapa a identificacéo

visual da imagem do produto, e em segundo plano o nome ou categoria do produto,
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para apos o interesse do cliente a confirmagdo com o sabor e valor, assim a

mensagem é entregue de maneira adequada.

Fonte: dos autores, 2017

No restaurante C, o cardapio contém 4 paginas em folha A4; contém
ilustracbes de alimentos, com a funcdo apenas indicativa; apresenta muitas
informacdes por pagina, separadas de maneira linear em duas colunas. As cores
das fontes consiste em seu oposto do seu fundo, sendo escura em paginas claras e
fontes claras em paginas escuras. A classificacdo do cardapio € intermediario,
contendo elementos tracionais como a linearidade das informacdes, mas contendo o
diferencial de apresentar seu cardapio em sentidos diferentes. A apresentagédo é
simples, com fontes pequenas e informacdes extras menores, podendo ser ruim a
sua leitura, o sistema inovador de cardapio pode ser um incomodo para pessoas em

indecisao pela realizacdo do movimento de giro para conseguir reler o seu contetdo.
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Figura 55 - Cardapio do Restaurante D

PESCADOS: 1pessoa 2 pessoas CAMARAO: =
SALM‘O GRELHADO COM CROSTA : R$47,00 R$8500 LARANJA:
o puré de mxs
iALMA_g CAMARAO: R$4900 RS89.00 l
N
SALMAO LIMAO: RS4500 RS8200  ALHOEOLEO: R940,00. RS Z2C00NN
1Ué de sakndo Orelh e, Ronkei & scapina Zeit virgem ¢ aiho
MANGA: RS w,oo RS 72.00 |
BACALHAU COM NATAS: RS 75,00
bacalhau desfiado, refogado no azeite, cebola, alho, batata patha, azeftonas e chmario [eio0Ic0 DY SIS, CYION: U0 RS KR NI |
natas 5
CREME DEQUEUO RS$ 40,00  R$ 72,00
BACALHAU GOMES DE SA: RS 74,00 30 refogado no azeite. cebola, pimenta, conhaque, mostarda e creme
bacaliu em Lascas, refogada no azeite, alho, cebola, pimentdo, atata, ovo m;; o bt bl N
S oo BOURBON: Rs4000 R$7200
BACALHAU A BRAS: RS 75,00 ervas, pimenta,
bacalhau Sesfiado rafogado no azete, alho, cebola, ovo mexido, salsinha, batata branco e creme de leite
palha e azeitonas STROGONOFF: R$42,00 R$75,00
ATUM EM CROSTA: R$40,00 R$72,00 camario refogado no azeite, champignon, cebola, aiho, vinho branco, mostarda
grethad y @ puré de b pimentao, tomate, pimenta, conhague, creme de keite
wassabl CURRY: R$ 40,00 RS 72,00
PEIXE ESPINAFRE: RS 4200 RS 76,00 m:omogmwu«u.m«mwm curry, vinho branco ¢ crome
fié de petxe regado com molho de espinafre
MILHO VERDE: RS$ 40,00 RS 72,00
PEIXE MOSTARDA: R$42,00 R$7600 camarSo refogado no azeite, alho, cebols, pimentio, pimenta, parmes 5o, creme.
il de peixe regado com molho de mostarda deleite e mitho verde
PEIXE ABACAXI: R$ 42,00 RS$76,00 THERMIDOR: R$ 4200 RS 7500
filé de peine regado com molho de abacaxt <camardo refogado na manteiga, azeite, aiho, cebola, champignon, pimenta,
PEIXE CAMARAO: R$ 45,00 RS 80,00 l:qu:\hokb'\-:mo‘tmdcmu , conhaque, mostarda, farinha de trigo,
14 de peixe regado com molho de camarso usie L
MOQUECA MISTA: R$ 75,00 5
peixe, Camar o, azeite de dendd, pimentdo, tomate, cebola, aiho, leite de cdco, SALADAS:
coentro
Atum: 2 s R$ 28,00
AVES:RKdan 1 2 50 lomue face, azeitona, piment3o, cebola, ovo e
o s Camarao: RS 32,00
POLLO AL AJILLO: R$37,00 R$ 67,00 tomate, alface, Quelo, azeitona, pimentdo, cebola, camarso
frango greihado e refogado no azelte, alho, alecrim, vinho branco, cebola, Frango: RS 27,00
tomate, pimentdo e saliinha frango desfiadao, tomate, alface, azeitona, pimentio
T oo B B w00
Irs om G azeite, conhaque, mostarda, ¢ la, pimenta, a
m‘;&‘ N aehs deton tiras die filé mignon, tomate, alface, azeitona, pimentio, cebola
T sk et D e w2080
franga em cubos refogados no azeite, cebola, alho, mel, gengibre ralado, vinagre . 2 g
branco, saqué culindrio, motho de soja
LARANJA: R$3600 RS$6500 SPAGHETTIS: 2pessoas
frango grethado com molho de laranja '
GRELHADO: R$3300 RS$S9.00 FRUTOS DE MAR: RS 58,00
filé de frango grehad ebot fula, camardo, mexiiha zei
CURRY: R53600 RS6500 g¥Rsadisvnimde
£rango em cubos refogado no azeite. curry, cebola, alho, leite de doco, cremede  ESPINAFRE:

leite, louro e salsinha

FRICASSE: R$3600 RS6500
frango desfiado ¢ refogado na manteiga, cebola, alho, pimenta, pimentio,
tomate, macd, requeldo, creme de eite.

ALEGRETTO: RS$ 3600 RS 6500

aromatizado com alecrim

2eit d

espinafre refogado no azeite, com creme de lelte ¢ queljo

30 refo zeit ah de'

Fonte: dos autores, 2017

No restaurante D, o cardapio contém apenas 1 pagina em folha A4; nao

contém imagens, apresenta poucas informacdes, separadas de maneira linear em

colunas. A cor das fontes consiste em seu oposto do seu fundo. A classificacdo do

cardapio € tradicional. A sua apresentagdo é simples contendo informacdes extras

abaixo dos nomes dos alimentos, separados pela sua variedade, contém pouca

dificuldade de entendimento, apenas na regido de informagdes, sendo pequenas,

mas conseguindo realizar a mensagem.



84

Figura 56 - Cardapio do Restaurante E
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Fonte: dos autores, 2017

No restaurante E, o cardapio contém apenas 1 pagina em folha A3; contém
ilustracbes de alimentos, com a fungdo apenas indicativa; apresenta muitas
informacdes, separadas por regides, cores, fontes e lugares do cardapio. As cores
sao apenas nas fontes e em algumas representacoes de imagens, contendo mais de
15 tipos cores, todas bem destacadas com seu fundo branco. A classificacdo do
cardapio € moderna, pois ndo segue um padrdo e também estd contendo uma
importancia de ordem de venda dos produtos. A sua apresentacdo € curiosa,
podendo agradar e ndo agradar os seus clientes, com cores que causam incomodo

visual e varia¢des de tamanhos de fontes, assim podendo dificultar o entendimento.
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Classificacao sobre dos cardapios de restaurantes Brasileiros:

Quadro 7—-Classificacdo dos Cardapios Brasileiros

Restaurante Tradicional Intermediario Moderno
Restaurante A .
Restaurante B .
Restaurante C .

Restaurante D .

Restaurante E .

Discussédo sobre a andlise dos cardapios de restaurantes Brasileiros:

Durante a analise dos cardapios, realizado por analise estrutural, foi possivel
ver a variacdo de todos os cardapios apresentados, entendo que existirA uma
infinidade de cardapios variando a categoria do restaurante. Todo contém detalhes
diferentes, mudando a sua estrutura, variando de tradicional ao mais moderno,
conseguindo assim com que todos buscam o objetivo de destacar os seus produtos

aos seus clientes.

Dentro desse estudo ndo ocorreu uma classificacdo do cardapio, por conter
uma gama de variedade e ter sua definicdo por categoria de restaurante, mas o
objetivo foi demonstrar vertentes do que seria um cardapio moderno, observando
gue ele é oposto do tradicional, com a sua estrutura diferenciada, ndo seguindo um
padrao e se baseando mais na inspiracdo da criagdo, mas conseguindo passar a

mensagem para o usuario podendo ser de maneira "divertida" ou inovadora, mas



86

nao extrapolando pois assim causaram estranhamento e dificuldade de aceitacéo

por parte do usuario.

As fontes sdo determinadas conforme o seu cardapio, a maioria dos
cardgpios estudados possuem mais de uma fonte, sendo aplicada né&o
necessariamente de maneira linear, podendo apenas ter o objetivo de destaque ou
separacao da variedade do alimento. O uso da variacdo pode causar dificuldade de

leitura, dependendo da fonte aplicada, assim arriscando o objetivo da venda.

Os titulos e informagBes extras possuem em todos esses carddpios
analisados, a dificuldades s&o apenas por em maioria serem em posicoes diferentes,

podendo criar uma demora da sua funcionalidade para o usuario.

As cores sdo por seguirem a logo dos seus restaurantes, adequacao de
contraste, com tons escuros e claros, por separacao de area do que é vendido ou

algum gosto do dono do restaurante.

Nessa andlise foi possivel ver variedades de cardapios, mas buscando um
padrdo mais moderno, assim serd possivel usar como inspiragdo na construcéo,
podendo conter boas possibilidades de geracdes de alternativas com ligagbes ao

modernismo.

Analise dos alimentos da culinaria japonesa

Tabela 3 - Analise dos alimentos da culinaria japonesa nos restaurantes

Tipos de C D
Comida A B

m

Hamburguer X

Frites

Nachos

Burritos

x| X| X[ X]| X
X| X| X| X]| X

Tacos

Refeicdes Leves

X[ X| X[ X]| X[ X]| X

Pratos
Executivos

Cardéapio do Dia

XX X | X|X]|X]|X

Entradas

Carnes

Saladas

Spaghetis

Aves

Pescados

XX | X | X
XX | X | X

Camarao
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Pastel

X

X

Mexidos

Na comparacdo dos dois cardapios dos

restaurantes analisados, o

Restaurante B apresenta uma variedade maior, com um numero variado de iguarias

da culinaria japonesa, contendo o dobro do restaurante concorrente, tratando-se de

um restaurante mais tradicional em comparacdo ao Restaurante A que também

consegue atender aos clientes na quantidade de iguarias apresentadas, mas sem a

comercializacdo de todas as pecas, pela dificuldade de consumo dos consumidores

por ndo conhecerem.

Analise das bebidas e dos outros alimentos

Tabela 7 - Analise das bebidas e dos outros alimentos nos restaurantes

Tipos de
Bebidas e
Outros

A

C

o

m

Cervejas

Drinks
Alcooblicos

x

Destilados

Milk Shake

X | X

X |[X| X | X

Sucos

XX | X| X [ X

Agua Mineral

Agua c/ Gas

X

Refrigerantes

Cha

Analise das cores dos cardapios

Restaurante

Padréo de Cores

Restaurante
A

Restaurante
B

Restaurante
C

Quadro 8 - Cores presentes nos cardapios brasileiros analisados
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Restaurante
D

Restaurante
E

Analise das tipografias dos cardapios

O cardéapio do Restaurante A contem 2 tipos de tipografias diferentes, sendo
elas uma para titulo (Infinite Stroke), uma para descri¢ao, variando apensas o0 uso do
negrito (Bell Sans).

O cardapio do Restaurante B, nao foi possivel identificar as suas tipografias.

O cardapio do Restaurante C contém 3 tipos de fontes, para venda dos

produtos (Ebrima Bold), para titulos (Embassy BT Regular e Elephant Regular).

O cardapio do Restaurante D contém 2 tipografias, para titulos (Arial Bold),

para os produtos (Arial Narrow)
O cardapio do Restaurante E, ndo foi possivel identificar as suas tipografias.

Na comparacdo na venda de produtos, o Restaurante A possui um cardapio
proprio com a venda de outros alimentos, saindo do ramo de culinéria japonesa, mas

apresenta algumas das bebidas vendidas em comparacéo ao outro restaurante.

O Restaurante B possui uma variagdo de bebidas, vendendo bebidas

destiladas, refrigerantes e produtos de origem do Japéao.

6.4 Analise de Publico-Alvo

Na realizacdo do questionario, foram feitas no total 9 perguntas, com um total
68 pessoas que se prontificaram em responderam. Com isso € possivel analisar

que:

e 88,2% dos usuarios apresentam um conhecimento basico dos nomes das
pecas de comida japonesa.
e 89,7% dos usuarios ndo conhecem o nome da maioria das pecas de

comida japonesa
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Que 83,8% dos usuarios ja tiveram duvidas sobre o nome da peca antes
de realizar o pedido.

85,3% dos usuarios consideram que o0 cardapio nao apresenta
informacdes o suficiente para retirar davidas.

A maioria sendo 48,5% correspondem a 18 - 25 anos, por tanto uma
maioria jovem.

Uma maior parte voltada ao sexo masculino totalizando 35.

70,6% dos usuarios frequentam raras as vezes 0s restaurantes de comida

japonesa.
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7 SINTESE

Durante toda a idealizacdo do projeto, a maior preocupacdo foi o
entendimento e a dificuldade passada pelo usuério, por esse motivo a realizacdo da
entrevista. Essa que conteve 68 usuarios que foram entrevistados durante o
consumo de comida japonesas nos restaurantes da cidade de Resende. A pesquisa
apresentou um papel fundamental, pois a aplicacdo da nova ferramenta poderia ser

totalmente influenciada com essa base.

Partindo com esse entendimento foi realizando uma pesquisa baseada no que
seria a "projecao”, o estudo sobre a realidade aumentada, o motivo e funcionamento,
apresentando uma importancia tedrica sobre o tema, pois 0 assunto tem uma
relevancia minima dentro do mercado de servi¢co. A sua aplicacdo é desconhecida
por muitos, mas a cada ano essa tecnologia alcangca um mercado e interage com
novos usuarios. Mesmo presente no mercado novas alternativas de uso, os itens

gue auxiliam o uso da ferramenta tém que ser 0s mais populares e acessiveis.

Para a realizacdo do servi¢co o sistema de realidade aumentada necessita de
um cédigo, esse que sera gerado por QR CODE, no momento do registro dele o

alimento escolhido podera ser visualizado, que sera cedido pelo aplicativo.

Com a aplicacdo desse mecanismo também sera necessario a adaptacao do
cardapio que tera uma clareza de informac6es e melhor distribuida. Sera criado um
cardapio, sendo ele moldado, com tipografia e cores, para facilitar o futuro
comprador do servico, ele podera escolher as suas tipografias e cores. Observando
as tipografias terdo 10 variacdes, sendo 5 delas "comuns" e 5 "especiais. As 5

comuns serao:

e Arial Narrow/Arial Bold
e SansSerif Regular

e Kalinga Regular

e Eras Medium ITC

e Calibri Bold

As 5 especiais serao:
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e DK Cinnabar Brush Regular
e Studio Gothic

o Couture

e Raleway Regular

e Orange

e Champagne & Limousines

e Heavitas
Todas as 10 poderéo ser escolhidas conforme necessidade do cliente.

Nas escolhas das cores, as mais atrativas com base na psicologia. Cores que
conseguem dar a relevancia no ambiente imposto e que ird também ser bem usada
nos cardapios, possuindo uma gama de cores. As opc¢les serdo Branco, Preto,
Vermelho, Marrom, Tons de Cinzas,Cor Salméo, Tons mais claros de azul, tons mais
claros de verde, Rosa, Ocre. Que serdo optadas pelo cliente, dando a liberdade de

variais possibilidades de escolhas e combinacdes.

O uso da ferramenta é o item mais importante dentro do uso da realidade
aumentada. Passando pela analise o melhor aplicativo que conseguiria ter um bom
desempenho e melhor suporte dentro dos padrdes de funcionamento de produto,

seria o Augment.

A escolha do formato tera como base o tdpico descrito no trabalho ja
abordado, com a escolha do formato A3 na posicao retrato, pois terd a melhor

utilizacao dos espacos.


https://www.dafont.com/pt/studio-gothic.font
https://www.dafont.com/pt/couture.font
https://www.dafont.com/pt/orange-2.font

Figura 57 - Formatos com especifica¢cdes dos tamanhos de folhas
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Fonte: dos autores, 2017

Com base nas perguntas realizadas e com o estudo das respostas, foi feito a

instrucdo de personas e cenarios, para expressar a melhor ideia possivel do publico-

alvo. Persona € a descricdo do imaginario construido a partir de pessoas bem

definidas, que séo o resultado de dados de pesquisas com pessoas reais. O cenario

€ 0 contexto onde as personas transitam. Histdrias que ndo tendem a centrasse
apenas no usuario (PAZMINO, 2015, p. 112;113).

A determinacdo final, sera produzido um cardapio contendo a possibilidade de

uso com a ferramenta de realidade aumenta, possibilitando a demonstracdo que

sera viavel e organizado a aplicacdo desse utensilio, gerando uma maior qualidade

na apresentacdo da mensagem ao usuario.
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Personall

Nome: Nicolas Pacheco
Idade: 25 anos
Profissdo: Estudante/Estagiario

Descricéo: E estudante de arquitetura, tem uma vida
agitada, dividida entre o trabalho, estudos, esportes e

saidas. Nas horas vagas gosta de ir em restaurantes

japoneses, mas sua frequéncia ndo é constante. Nao
tem o conhecimento de quais sdo as comidas e apenas consome 0S mais populares
e que foi acostumado, por ndo ter uma quantia grande de dinheiro ndo arrisca
experimentar novos tipos de alimento, pois a culinaria japonesa possui um custo
alto. Gosta de varios outros tipos de culinéria e aprecia novidades tecnologicas no

mercado e testa-las.

Cenario I: Nicolas mora em Volta Redonda em um apartamento alugado,
acorda as 06:00 toma seu café e vai para seu estagio remunerado, tem sua hora de
almoco e depois do estagio, realiza as atividades da faculdade e as 19:00 vai para a
faculdade. Apds a conclusdo das suas aulas, sai com seus amigos de turma,

escolhendo de festas a restaurantes.

Cenario II: Nicolas acorda as 10:00 no seu final de semana, sai para correr,
volta e almoca, depois passa a tarde jogando no computador, na parte da noite sai
com seus amigos para bares ou restaurante. Quando nao sai fica em casa

assistindo televisdo ou estudando.
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Personal ll

Nome: Clarissa Lima
Idade: 26 anos

Profissao: Dentista

Descricdo: E formada em odontologia, tem uma

rotina calma, trabalha com a sua irma em um

consultério, pratica yoga e gosta de esportes. Sua
familia por parte de pai tem descendéncia japonesa, sempre manteve a frequéncia
em restaurantes japoneses e possui um conhecimento intermediario, mesmo
acostumada a culinaria japonesa ela erra alguns nomes de pratos. Ndo aprecia

muitas outras culinarias e sempre acompanha as novidades tecnolégicas.

Cenario I: Clarissa mora em Resende em uma casa propria, com seu
namorado, acorda as 07:00 toma seu café e vai fazer seu yoga, as 10:00 comeca a
trabalhar e termina as 18:00, durante a semana n gosta de sair, pois prefere se

dedicar as suas especializacoes.

Cenario Il: Clarissa acorda as 06:00 no seu final de semana, faz seu yoga e
as 09:00 comeca a arrumar e colocar as coisas no lugar da sua casa, faz seu
almoco e depois na parte da tarde vai dar uma volta no shopping, ficando rara as

vezes em algum restaurante ou bar.
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8 GERACAO DE ALTERNATIVAS - ORGANIZACAO TEXTUAL

Para criar alternativas possiveis para o projeto. Nesta fase, deve-se seguir a
sintese, para ter o que ter4 o foco, criando esbocgos para chegar na concluséo,
nessa fase serd feito a organizacdo das alternativas dos cardapios da culinéria
japonesa, o sistema sera com base na analise estrutural, dividido em 3 organizacfes
diferentes, Tradicional, Intermediario, Moderno. Gerando alternativa para ambos e

mantendo a ideia de adaptacéo para as 3 escolhas de formatos.



Tradicional:

2ubTitulo

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa Precol
Informacoes

Culinaria Japonesa Preg:
Informaco

Culinaria Japonesa Prec
nformacoes

Culinaria Japonesa Prec
nformacoes

Precq

ubTitulo

Culinaria Japonesa

Informacoes

Culinaria Japonesa
Informaco

Culinaria Japonesa
nformacoes

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
nformacoes

Preg:
Preco|
Preg
Precol

Prec

2ubTitulo

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informagoes

Culinaria Japonesa
e

Culinaria Japonesa
Informaco

Culinaria Japonesa
Informacoes

Precol
Preco
Preg:
Prec

Precq

Informacoes

SubTitulo

Culinaria Japonesa Preco
Informa S

Culinaria Japonesa Preco|
Informagoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
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Figura 58 - Alternativa de Organizagcédo Textual

RESTAURANTE

SubTitulol
Culinaria Japonesa Pre¢
Informacoes
Culinaria Japonesa Precol
Inform: S
Culinaria Japonesa Preg
Informagoes.
Culinaria Japonesa Precd
Informacoes
Culinaria Japonesa Prec
Informacces
SubTitul
Culinaria Japonesa Precol
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Precd
Informacoes
Culinaria Japonesa Precqd
Precd
Informacoes
SubTitul
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Precol
Informacoes
Culinaria Japonesa Prec
nformagoes
Culinaria Japonesa Precq
nformacoes
Culinaria Japonesa Precq
nformacoes

SubTituls

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Precol
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec:
nformacoes

Culinaria Japonesa Precqd
nformacoes

Culinaria Japonesa Precqd
nformag

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 59 - Alternativa de Organizacado Textual

RESTAURANTE

ubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Precq| Culinaria Japonesa Precol
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Prec Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informagoes
Culinaria Japonesa Preco] Culinaria Japonesa Precd
Informagoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco| Culinaria Japonesa Precd
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Precq Culinaria Japonesa Precd
Informacoes. Informagoes.
SubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco] Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Precq| Culinaria Japonesa Preco|
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Prec Culinaria Japonesa Prec
Informacoes Informagoes
Culinaria Japonesa Precol Culinaria Japonesa Precqd
Info Informacdes
Culinaria Japonesa Precd Culinaria Japonesa Precqd
Informacoes Informacoes

Fonte: dos autores, 2017

ubTitulo SubTitulo

Culinaria Japonesa Prec: Culinaria Japonesa Precol
Informacoes Informago:

Culinaria Japonesa Prec Culinaria Japonesa Precol
Informacoes Informacoes

Culinaria Japonesa Pre¢o] Culinaria Japonesa Precq
Informacgdes Informacoes

Culinaria Japonesa Prec: Culinaria Japonesa Precqd
Informacoes Informacgoes

Culinaria Japonesa Precq Culinaria Japonesa Precqd
Informacgoes Informacoes

ubTitulo SubTitulo

Culinaria Japonesa Precq| Culinaria Japonesa Precol
Informacoes Informacoes

Culinaria Japonesa Prec Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacoes

Culinaria Japonesa Precq| Culinaria Japonesa Prec
Informacdes Informacoes

Culinaria Japonesa Preco] Culinaria Japonesa Precd
Informacoes Informacoes

Culinaria Japonesa Precq Culinaria Japonesa Precd
Informacoes Informacoes



ubTitulo

Culinaria Japonesa
Informagoes

Culinaria Japonesa
Informag

Culinaria Japonesa
Informagoes
Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informacoes
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Figura 60 - Alternativa de Organizacéo Textual

RESTAURANTE

ubTitulo

Prec: Culinaria Japonesa Precqo
Informacoes

Preco Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Preco Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Prec: Culinaria Japonesa Precqo
Informacoes

Precq Culinaria Japonesa Precqd
| Informacoes

ubTitulo

Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq

ubTitulo

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precqo
Informacaoe:

Culinaria Japonesa Pre¢
Informacoes.

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precqd
Informacoes

Informacoes

ubTitulo

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Prec:
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Precd

ubTitulo

Culinaria Japonesa Precqol
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacgoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacaoes

Culinaria Japonesa Precqd
Informacoes

ubTitulo

Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Preg:
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacdes

Culinaria Japonesa Precd

ubTitulo

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacdes

Culinaria Japonesa Pre¢d

Informacoes

Fonte: dos autores, 2017



Figura 61 - Alternativa de Organizacao Textual

ubTitulo

Culinaria Japonesa Precq|
Informacgoes

Culinaria Japonesa Precol
Informacdes

Culinaria Japonesa Precq|
Informagoes

Culinaria Japonesa Precq|
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq

Informacoes

PubTitulo

Culinaria Japonesa Precol
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco]
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Precql
Informacgdes

Culinaria Japonesa Precq

Informacoes

RESTAURANTE
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ubTitulo

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacdes

Culinaria Japonesa recq
Informacgoes

ubTitulo
Culinaria Japonesa Precq|
Informacoes
Culinaria Japonesa Prec

Informacoes

Culinaria Japonesa Precd
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Pre¢
Informacoes

TITULO

ubTitulo

TITULO

PubTitulo

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informagoes.

Culinaria Japonesa Precol
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precd
Informagdes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

TITULO

TITULO

ubTitulo

Culinaria Japonesa Prec
Informacoes

Culinaria Japonesa Prec
Informacgoes

Culinaria Japonesa Precq|
Informacgdes

Culinaria Japonesa Precq|
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

PubTitulo

Culinaria Japonesa Precd
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco|
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Precq

Informacgoes

Culinaria Japonesa Precq
Informacoes

Fonte: dos autores, 2017
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Intermediario:

Figura 62 - Alternativa de Organizacado Textual

MiMmelie

(outra fonte) SubTitulo

Culinaria Japonesa Preco

Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informacoes

(8] [be] [0 [8] [0] [we]

TITULO

(outra fonte) SubTitulo

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informacées

Culinaria Japonesa
Informagdes

Culinaria Japonesa
Informagoes

Culinaria Japonesa
Informacoes

Culinaria Japonesa
Informagoes

TS

(outra fonte) SubTitulo

(=]
[=]
[=]
[=]
[=]
[=]

Culinaria Japonesa Preco

informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
nformacgoes

Culinaria Japonesa Preco
nformacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacgoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

(8] [b] [ [8] [0] [me]

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 63 - Alternativa de Organizacado Textual

TITULO

Imagem

SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco E E
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco E E
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco E E
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Y E
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco ™ E
Informacoes oxs
Culinaria Japonesa Preco @
Informacoes - E
Culinaria Japonesa Preco @«
Informacoes o E
Culinaria Japonesa Preco @
Informacoes - E
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco -
Informacoes -
Culinaria Japonesa Preco @
Informacgoes -
Culinaria Japonesa Preco E
Informagoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informagoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informagoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informacgoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informacgoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informacoes
SubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacgoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco .
Informagoes Informagoes
Culinaria Japonesa  Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informagoes
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco :
Informacoes | m m
Culinaria Japonesa Preco E T I T U LO ag e
Informagoes
Culinaria Japonesa Preco E
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco

TITULO

Imagem

SubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco

Informacoes Informacgoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco

Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco

Informagoes Informagoes ;

: e SubTitulo

Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco E

Informagoes Informacgoes Culinaria Japonesa Preco E
SubTitulo Informagoes

w3 Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Prego [nformacges ¢

Informagoes Culinaria Japonesa Prego
Culinaria Japonesa Preco Informacoes

Informagoes Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Preco Informacoes

Informacoes Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Preco Informacoes

Informagoes Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Preco Informacoes

Informacoes Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Preco Informacoes

Informacoes Culinaria Japonesa Preco
Culinaria Japonesa Preco E

Informagoes
Culinaria Japonesa Preco

Fonte: dos autores, 2017



Figura 64 - Alternativa de Organizacao Textual
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(8] (8] [#] [#] [8] [B] [@] [w]

TiITULO|

Culinaria Japonesa Prego
Informacgoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagdes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

(8] (] [@] [oo] [oe] [be] [bo] [oe] [oe] [oe] [oe]

TITULO|

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Prego
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagdes

Culinaria Japonesa Preco
Informagées

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

K4

[i] [#] [i] [#] [@] [@] [i] (] [0] [@] [0

TITULO|

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informacdes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Prego
Informacgoes

Culinaria Japonesa  Preco
Informagoes

(1] [o]

TITULO|

Culinaria Japonesa Preco
Informacgdes

Culinaria Japonesa  Preco
Informacgdes

Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

(8] [i] [i]

TITULO|

Culinaria Japonesa  Prego
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Culinaria Japonesa Preco
Informagoes

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 65 - Alternativa de Organizacéo Textual

TITULO

SubTitulo

Culinaria Japonesa Preco @ E
Informacgoes -

Culinaria Japonesa Preco @ E
Informagoes b

Culinaria Japonesa Preco @ E
Informacoes .

Culinaria Japonesa Preco Y E
Informacoes boes

Culinaria Japonesa Preco ™ E
Informacoes __

Culinaria Japonesa Preco - E
Informacgoes _-

Culinaria Japonesa Preco - E
Informacoes -

Culinaria Japonesa Preco E E
Informagoes

Imagem TITULO

SubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informagoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informagoes
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco @
Informacgoes __
Culinaria Japonesa Preco -
Informacoes Kol
Culinaria Japonesa Preco ™y
Informacgoes __
E Culinaria Japonesa Preco @
Informacoes __
E Culinaria Japonesa Preco -
Informacoes Rd
E Culinaria Japonesa Preco -
Informacgoes _'-
E Culinaria Japonesa Preco @«
Informagoes Rl
E Culinaria Japonesa Preco =
Informacoes —
E Culinaria Japonesa Preco
Informacdes
E Culinaria Japonesa Preco -
Informacoes oo
E Culinaria Japonesa Preco ™
Informacoes [ &=
Culinaria Japonesa Preco ™
E Informacoes [ =)
Culinaria Japonesa Preco -
Informacoes o
Culinaria Japonesa Preco ™
Informacoes __
f Culinaria Japonesa Preco @
TITULO =]

Fonte: dos autores, 201
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Figura 66 - Alternativa de Organizacado Textual
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco
Informacoe:
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informagoes
SubTitulo 4
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
. Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes =
SubTitulo SubTitul
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes | Informacdes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes T Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informacgoes
Culinaria Japonesa Preco U Culinaria Japonesa Preco
Informacdes Informacdes
Culinaria Japonesa Preco L Culinaria Japonesa Prego
Informacoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacdes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes oes
imagem
SubTitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes. Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes | Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
mfommco@«, T Informacoes
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informagoes
Culinaria Japonesa Preco U Culinaria Japonesa Preco
Informagoes Informacoes
Culinaria Japonesa Preco L Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacces
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informagoe
Culinaria Japonesa Preco Culinaria Japonesa Preco
Informacoes Informacoes
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes
Culinaria Japonesa Preco
Inform es
Culinaria Japonesa Preco
N Informacoes
SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

Culinaria Japonesa Preco

Informacoes

Culinaria Japonesa Preco

Informacoes

Culinaria Japonesa Preco

Informacoes

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 67 - Alternativa de Organizacao Textual

(outra fonte) SubTitulo
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Informacoes

ulinaria Japonesa Preco
Informacoes

ulinaria Japonesa Preco
Informacoes
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ulinaria Japonesa Preco
Informacoes
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Informacoes
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ulinaria Japonesa Preco
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fil Culinaria Japonesa Preco

- Informacdes

o Culinaria Japonesa Preco
Informacoes

R

o Culinaria Japonesa Preco

- Informacoes

bl Culinaria Japonesa Preco

- Informacdes

. Culinaria Japonesa Preco

(outra fonte) SubTitulo

Culinaria Japonesa Preco
Informacdes

T

ulinaria Japonesa Preco
Informacdes

T
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f
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Fonte: dos autores, 2017
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Figura 68 - Alternativa de Organizacéo Textual

TITULO

SubTitylo SubTitulo
Culinaria Japonesa Prego @ Culinaria Japonesa Preco E
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Prego E
Culilnaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culi'naria Japonesa Preco E Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Prego E Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Pregco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco E Culinaria Japonesa Preco @
SUbTitylo SubTitulo
Culinaria Japonesa Prego @ Cul||'naria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Prego E] Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinara Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco @ Culllnaria Japonesa Preco @
I
Culinaria Japonesa Preco E] Cul:'naria Japonesa Preco E
Culinaria Japonesa Preco E] Cul:naria Japonesa Preco @
I
Culinaria Japonesa Preco lEl Culinaria Japonesa Preco IE'
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
TITULO
Sublitulo SubTitulo
Culinaria Japonesa Prego @ Culinaria Japonesa Prego IEI
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco E Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Prego @ Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Prego E Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Prego E Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
SubTitylo SubTitulo
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Preco E Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco E]
Culinaria Japonesa Preco @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Preco E Culinaria Japonesa Prego @
Culinaria Japonesa Prego @ Culinaria Japonesa Preco @
Culinaria Japonesa Prego @ Culinaria Japonesa Prego @

Fonte: dos autores, 2017
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9 ALTERNATIVA ESCOLHIDA - ARTE FINAL

A opcao escolhida para a arte final foi a 2 do intermediario, pois essa
consegue ter o melhor efeito entre o tradicional com a presenca de colunas, mas
transmite um feito de modernidade. A escolha das cores foram obtidas pela cultura
japonesa, que sempre proporcionou quadros com cores pasteis, junto ao branco,

mostrando a referencia da cultura tradicional japonesa.



Figura 69 - Alternativa Primeira Pagina do Cardéapio Final
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Salmao Simples Sushi Roll

Fatia de salmao

Salmao Skin Niguiri

Salmao c/ algas Atum
Kani 1490 FE3Ed Niguiri
Carangueijo 0] ¢ salmao
e
Atum 1880 X% Lula Grelhada
Fatias de atum (s
=
Temaki Hakka 1980 # d Urumaki
Salmao enrolado em algas [ ; salmao
=
California 1390 Fgd Urumaki
O] ¢ Atum
EIGIE
Tekamaki 14.00 Guioza
Salmao enrolado em algas @32
‘ o)
Kanimaki 16,00 e Tekamaki
Enrolado com algas O] ¢

=

HOT SUSHI T
Hot Roll Hakka 22,00
Salmao, cream cheese e
=
Hot Roll de Salmao 32,00 Repsd)
Informagoes O] 3
=
Hakka Sushi 30,00 Rt
Empanado de Sushi (0] ¢
A
o “ N Kkyoto 0.0
¢ Empanado de Frango

\,_?,A

“* ° Mega Hakka 22,00
# \ Grande Empanado de sushi
\ Umeé 23,00
'\ AN ‘ Bolinhas de salmao
o
‘\ Gunkan 26,00
Salmao
1 Gunkan 27.00
Atum

16.00

Enrolado com salmao

14,00

19,00

28,00

28,00

22,00

12,00

14,00
Camarao enrolado em algas [al;

PRATOS

[OR

0]
%
(O]

0}

5

3

5]
&

@‘% =
e,

0]
D

0)
ondl
=
(OO

Yakissoba 34,00
Frutos do mar, carne, legqumes

Yakitori 29,00
Frango, legumes

Tempura 38.00
Legumes, camarao

Curry 42,00
Apimentado, peixes, camarao

Suddon 22,00

Legumes, peixes

Entradas

Sushi 14,00
Atum

Sushi 18,00
Salmao

Quiabo 5.00
Com bacon

Legumes 7.50
Brocolis, cebola, berijela

Salmao Teriyaki 6,00
Porcao de Salmao

Camarao 10,00
Porcao de Camarao

SASHIM

—
Sakura 18,00
Salmao com molho docé [ORSND)
10 fatias de Salmao 25.00
9758
10 fatias de Atum 24,00 ;
=)
e
10 fatias de Polvo 26,00
[Op0]
o
10 fatias de Peixe Branco 30,00
[ORSN0]
: %10
10 fatias de sashimi misto 22,00 f 4
Salmao e Atum =
B/
| /)  SOBREMESAS
"l
Buffet de Sobremesa 14,80 f 3
=
Al
Creme de Papaya 14,00 5 3
0]
e
Banana Caramelizada 12,80 S
=
. sl
Frutas da Estacao 9.00 S
=
i
Brigadeiro 8.00 eI
=
[oR: 0]
Mousse 10,00
Chocolate, Limao, Morango AN
o0
Pavé - Fatia 8.00 32
=
B E
Tortas - Fatia 10,00
Chocolate, Morango. Banana e,
Ok O]
Sorvetes - 1 Bola 6,00
15 Sabores s
E5 E
Petit Gateau 12,00
e,

Fonte: dos autores, 2017
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VINHOS

Santa Helena (Chile) 60,00
Azuma Kirin Dourado - Dose Norton (Argentina) 80,00
Ozeki - Dose Miolo (Brasil) 50,00
Kani - Dose Concha y Toro (Chile) 75,00
Hakushika - Dose Frascati (Italia) 67.00
Gekkeikan - Dose Periquita (Portugal) 100,00

Gekkeikan - Garrafas 130,00 DES lADOS
Hakushika - Garrafas 142,00

Whiskies White House (8 anos) - Dose 18.00
Ozeki - Garrafas 160,00

Whiskies Black and White (8 anos) - Dose 20,00

BEBIDAS

J&B Rare (8 anos) - Dose 16,00

Old Parr (12 anos) - Dose 28,00
Agua Mineral sem gas 2,00
Chivas Regal (12 anos) - Dose 20,00
Agua Mineral com gas 2,50
X Gin Gilbey's 13.00
Agua de coco 7.50
Run Malibu 12,00
Sucos 3.50
Run Bacardi Ouro 11.00
Energetico 14.00
Run Bacardi Prata 10,00
Coca-Cola 5,00
Sprite 4.00 Cachaga Nega Fulo 12,00
Guarrana 4,00 Cachaga Sagatiba 12.00
H20 6.00 Licor 43 13,00
Licor Drambule 12.00
Pespis 3.50
Licor Baileys 11,00
Cha Matte 7.00
Tequila Jose Cuervo Ouro 15,00
Ice Tea 5,00
Cerveja 4,00 Tequila Jose Cuervo Prata 16,00
Cerveja sem Alcool 3.50 Vodka Smimoff 14.00
Café 200 Vodka Absolut 30,00

Fonte: dos autores, 2017
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10 DESENVOLVIMENTO DAS PECAS DA CULINARIA JAPONESA

Durante a etapa da criacdo da modelagem em 3D das pecas da culinaria
japonesa, € necessario a utilizacdo de um software de elaboracdo visual em 3D.
Nesse trabalho ocorreu o uso do 3D MAX da empresa AutoDesk.

Para formar as pecas da culinaria, todas tiveram o mesmo principio. Iniciando
com a ferramenta Helix e aplicando a modificagdo de Extrude e apds isso
transformar em Poly. Assim foi gerada a base das pecas (alga presente em cada
peca da culinaria). Quando o mesmo tem formato cénico, como o caso da peca
Temaki, ocorre a alteracdo do pontos, esticando - os para gerar o formato . Para a
criacdo do arroz, foram geradas diversos blocos geométricos e assim aplicando a
modificacdo TurboSmooth, efeito que arredonda todo o bloco, apds s6 foi necessério
multiplicar a quantidade e aplicar a textura e cortes em algumas pecas.

Para realizar os elementos para aspectos visuais, foi necessario somente a
criacdo de uma forma transformar em Poly e alterar sua vértices, para gerar um
padrdo aleat6rio, complementando com a textura de salmdo, atum, vegetais ou

outros.

Para a criacdo do Salmao ou Atum, presente de maneira isolada nos prato ou
sob o arroz, foi necessério criar um bloco de retangulo, transforma-lo em Poly, fazer
algumas alteracbes nas veértices e nos pontos, aplicando uma curvatura e assim

aplicando a modificacdo TurboSmooth, usando a textura em sequéncia.

Apés o termino das pecas, ocorrer a renderizacao, feita por um pluging da
ferramenta Augment, sendo convertido em um arquivo proprio, assim podendo ser

acessado pelo software da empresa.



11 PECAS DA CULINARIA JAPONESA EM 3D ESCOLHIDAS

Figura 71 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 72 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 73 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 74 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017



Figura 75 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 76 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 77 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 78 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 79 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 80 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 81 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 82 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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Figura 83 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017

Figura 84 - Peca da culinaria japonesa

Fonte: dos autores, 2017
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12 GRUPO FOCAL

O objetivo do grupo focal foi para avaliar a usabilidade do cardapio com o aplicativo
Augment, usando o QR CODE para identificacdo dos alimentos da culinaria
japonesa. O grupo formado por 5 voluntarios, todos estudantes da Instituicdo
Oswaldo Aranha. Todos eles apreciam a culinéria japonesa.

1 - O cardapio foi colocado no centro de uma mesa, para simular a compra de um
servico, igual de um restaurante.

2 - Ocorreu a explicacdo do objetivo do trabalho e a usa relacdo de possiveis
melhorias no sistema de servi¢o de venda dos restaurantes da culinaria japonesa

3 - Houve o esclarecimento da utilizacdo dos QR CODES, depois, cada usuario teve
direito a escolha de um QR CODE usével do cardapio.

4 - Isoladamente cada usuério teve acesso ao Unico celular para testes, tendo
apenas a identificacdo do nome aplicativo

5 - Durante o manuseio para 0 uso, alguns usuarios estranharam a interface do
aplicativo, mas conseguiram identificar o botdo de scan.

6 - ApGs a identificacdo das pecas orientais, que surpreendeu 0s usuarios pela
forma do seu funcionamento.

7 - Observando a reacdo dos usuarios, foi possivel perceber expressdes positivas
durante o uso da ferramenta.

ApOs os testes 0s usuarios pronunciaram sugestées e comentarios, que foram:
1 - O aplicativo em alguns momentos demora para realizar a leitura da peca. No
primeiro momento ocorreu dificuldades no entendimento da interface do aplicativo,

"Nao sabia onde clicar na tela, para iniciar". O aplicativo parece o jogo Pokemon Go.

2 - Melhorar as cores da interface do aplicativo. Aplicar em outros tipos de alimentos
vendidos.

3 - A sequéncia de uso apos a aplicacao do grupo focal foi definida como:
a. O usuario toca no aplicativo;

b. O aplicativo é aberto, mostrando a sua interface;

c. O usuério seleciona a tecla scan;

D. O aplicativo abre o sistema de camera do celular;

E. O aplicativo realizar processo de leitura do QR CODE escolhido;
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F. O aplicativo abre a peca da leitura;
G. O usuério visualiza a peca em 3D pelo aplicativo;
h. O usuario retira a sua duvida;

i. O usuério repete 0 processo;
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13 CONCLUSAO

Conclui-se que o projeto apresentado conseguira prestar servicos para sua
causa imposta, possibilitando um aumento de vendas no ramo da culinaria japonesa,
pois essa novidade tecnoldgica ira atrair novos consumidores, proporcionando uma

nova experiéncia ao consumir algum tipo alimento.

O uso desse projeto ira gerar uma renovacdo no modo de sanar duvidas,

alterando a forma que a mensagem é transmitida ao usuario.

A elaboracdo das etapas de pesquisas, tiveram importancia presente dentro
do projeto. Conectando o universo da realidade aumentada e da estruturacdo do

cardapio, ampliando a visédo da construcdo de uma ferramenta usual.

Com a elaboracéo dos testes realizados com o publico, a partir desses dados,
distingue-se que projeto tem possibilidade ampliagdo, como a aplicacdo de
legendas, aumentando o grau de informacdes transmitidas pela ferramenta.

Percebe-se que a solucdo atende de modo pleno as necessidades dos

usuarios, devido as positividades demostrada pelo funcionamento do aplicativo.
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