
Wstęp

   Realizacja wielu obiektów, w zakresie projektowania technologicznego obiektów żywienia,  
 i z tym związana satysfakcja klientów,  skłoniły  mnie do napisania tej książki. 
 Chciałabym w ten sposób podziękować  im za zaufanie i współpracę.
 
  Projektowanie technologiczne  wymaga udziału przedstawicieli wielu dziedzin : architektów, 

inżynierów, kucharzy.  Spełnienie wymagań tego zespołu stanowi warunek prawidłowego wyko-
nania dokumentacji. Książka ta stawia sobie za cel  pomóc w tym zadaniu. 

 Podstawy merytoryczne w niej zawarte pochodzą z dorobku naukowego wielu specjalistów 
– jest to literatura angielska, niemiecka  i amerykańska zebrana podczas stypendiów w Niemczech 
i Anglii. Ważnym źródłem są też zawarte wyniki badań prac magisterskich i doktorskich Szkoły 
Głównej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie miałam przyjemność pracować przez wie-
le lat. Tu rozpoczęła się moja wielka przygoda i trwa do dzisiaj. Projektowanie to niekończąca się 
opowieść o ludziach, ich  pasjach i sukcesie – mistrzowie sztuki kulinarnej stanowią tu najlepszy 
przykład . 

 Złożoność zagadnień technicznych i czas potrzebny na opracowanie poszczególnych etapów  
projektu skłania do wyeliminowania czynności powtarzalnych poprzez zastosowanie oprogramo-
wań. W tej dziedzinie nazywa się to wspomaganiem komputerowym projektowania CAD /Compu-
ter Aided Design/. „Wspomaganie”, a nie jak to zwykle określa się „zastosowanie komputerów” wy-
raźnie podkreśla inwencję twórczą projektanta i jego rolę.  Prace nad opracowaniem wielu metod 
,a następnie programów komputerowych, wspomagających ten proces rozpoczęłam pod koniec 
lat 80-tych.  Praca doktorska stanowiła tu już pierwszy, tylko pierwszy i jednocześnie  niekończący 
się  temat.  W jednym  z ostatnich rozdziałów jest o tym mowa. 

 Obecnie prowadzę prace nad stworzeniem systemu ekspertowego, dostępnego przez Internet,  
dla wszystkich zainteresowanych tą branżą.  Nadrzędnym celem prac jest wspomaganie procesów 
decyzyjnych związanych z ekonomią danego przedsięwzięcia inwestycyjnego jakim jest kuchnia 
centralna, cateringowa, restauracja , stołówka czy bar.

 To zadanie jest możliwe do wykonania dopiero teraz, po 18 latach doświadczenia w tej dziedzinie. 
  Chciałabym tą książką rozbudzić cel i pasję życia wielu młodym ludziom, bo  w  nich tkwi nie-

kończący się potencjał i talent. Niestety nie da się nauczyć z niej projektowania i to jest najważ-
niejsze  – w tej dziedzinie nie należy tworzyć reguł.  Kilka podstawowych zasad związanych z prze-
strzeganiem przepisów wystarczy, aby realizować swoje i innych marzenia.

Barbara Koziorowska
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