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Projektbeschreibung

Ausgangssituation
e Koch- Rezepte weit verteilt (Web, Kochbucher, etc.)
e Oft unubersichtlich, schlecht durchsuchbar

Ziele

e Ubersichtliche, gut durchsuchbare Datenbank
Software fur ernahrungsbewusste Personen
Rezepte an Hand von Schlagwortern suchen
Berucksichtigung des ,virtuellen Kuhlschranks®
Rezepte selber gestalten



Funktionalitat
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Funktionalitat

e Verarbeitung der Rezepte
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Pflicht-Features

. Manuelles Eingeben und Korrigieren von Rezepten
. Erstellen von Rezeptvorschlagen nach Eingabe von

vorhandenen Zutaten
Rezepte von Websites importieren

. Verwaltung ahnlicher Zutaten

Einbeziehen ahnlicher Zutaten bei der Suche

. Ausschliel3en und Ersetzen von bestimmten Zutaten

Rezepte als ausdruckbares Dokument exportieren
Bewertung von Rezepten durch Benutzer

. Statistische Auswertungen (am meisten gekocht, am besten

bewertet, etc.)



Optionale Features

. Anzeigen von Bildern zu den Rezepten
. Virtueller Kuhlschrank (merken von vorhandenen Zutaten

zwischen Programmaufrufen)

. Liste der fehlenden Zutaten als Einkaufsliste anzeigen und

exportieren

. Themen-Suche (z.B. asiatisch)
. Zutaten-Menge auf eine bestimmte Personenanzahl

umrechnen

. Kalorienberechnung der Speisen + Suchkriterium

Kaloriengehalt
nterface fur Barcode-Scanner (Aktualisieren des virtuellen
Kuhlschranks)




Timeline

e 20.04 - Vorbereitung

e 28.04 - MR1 / JourFixe2009-04-23

e 01.05 - Projektauftrag / JourFixe2009-04-30

e 07.05 - PaperTaco paper taco
e 18.05 - Taco 0.1 30. april ~ 7. mai
e 20.05 - MR2/ Taco 0.2

e 04.06 - Taco 0.6

e 11.06 - Taco 0.8

e 18.06 - Taco 0.9

e 25.06 - Taco 1.0 RC

e 28.06 - Taco 1.0 Release

o 22.06 - MR3 dis, Taco 10



Statusbericht

e Fertigstellung und Korrektur des Projektauftrags

e Papier-Prototypen fur GUI-Design

e Dokumentation: Komponentendiagramm, DB-Beschreibung,
Klassendiagramm, Ul-Beschreibung, Testplan,
Testdokument, WBS und GANTT-Diagramm, Deployment-
Diagramm

e Code: Model-Klassen, DAOs, GUI, Controller, Unit-Tests

e GUI: Guter Fortschritt, angepasste Komponenten (Demo)

e Web-Import: Jython-Integration funktioniert schon (Demo)



Prototyp

Jaco 0.2'=Rezept anzeigen s

Rezepte Zutaten Verwaltung Ansicht Hilfe

"A'\ _,")"u_ _/f."-_
Pizza Salami 7 7S /ﬁﬁ
P~ e~

von Marions-Kochbuch.de (dauert 25 Minuten)

[250 g Mehl, 1 EL Olivenil, 20 g Hefe, 125 _ Pizza Salami

- - - von Marions-Kochbuch.de
Hamburger \ 7A & L‘/j fﬁ f
—~ e~

von ichkoche.at (dauert 4 Minuten)

Zutaten
[2 Stk Hamburgerbrétchen, 200 g Rindfleis - 250 g Mehl -
A A A 1 EL Olivenol
Spaghetti Bolognese 7 7S 7{?1? 20 g Hefe =
~N NN
. . 125 ml Wasser ||
von rezepte.nit.at (dauert 10 Minuten) 1 Stk Salz
1 Dose Tomaten Dauer: 25 Minuten
4 weiche Tomaten, 50 g Par hinken, 2 - | .
i [4 weiche Tomaten g mascninken 1 Stk Zwiebel — fiir 1 Personen
_ ) A A A .
Wiener Schnitzel ) A & 4 Zubereitung
~ N —r = =
) ) 1 EL Olivendl bestreichen. AnschlieRend die Dosentomaten in ein Sieb geben
vonwww.koch-idee.at (dauert 4 Minuten) und zerdriicken, bis kein Saft mehr herauslauft. Die Tomatenmasse auf dem
Teig verteilen. Mit Oregano, Pfeffer und Salz wirzen. Zwiebel und Knoblauch
[2 Tassen Semmelbrésel, 1 Tasse Weizenm- pellen, jeweils halbieren, in Scheiben schneiden und die Pizza damit belegen.
Dariber geriebenen Emmentaler streuen und die in Scheiben geschnittene
Salami darauf verteilen. Schwarze Oliven ohne Stein tber die Pizza Salami
verteilen. Ofen auf 250° vorheizen und Pizza Salami auf der mittleren Schiene
ca. 9-10 Min. backen goldgelb, wie auf dem Bild oben zu sehen, tuberbacken.

Neue Suche Dieses Rezept kochen




Next Steps

e Lauffahiger Prototyp mit Features 1-3

e Behebung der aufgetretenen Fehler im Programm
e Erweitern der Testfalle

e Implementierung der weiteren Features



