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Termin,wspomaganie komputerowe”, a nie, za-
stosowanie komputeréw”wskazuje na pierwszo-
planowy udziat projektanta w procesie projekto-
wania. Dlatego tez istnieje niewiele programéw
komputerowych, ktore rozwigzywatyby zagad-
nienia planowania przestrzennego, ze wzgledu
na duzg liczbe wariantow i kryteriéw ich oceny.

Powszechnie znany i stosowany jest program
komputerowy AutoCAD. Program ten zastepu-
je deske kreslarska i stuzy przede wszystkim do
tworzenia rysunkOw na ekranie komputera. Jed-
na z jego wielu funkgji jest tworzenie biblioteki
graficznych symboli poszczegdlnych elementéw
rysunku. W dziedzinie projektowania technolo-
gicznego korzysta sie zbazy graficznych sym-
boli urzadzen. Bazy danych obejmuja nie tylko
tréjwymiarowe rysunki, ale rowniez parametry
techniczne. Rysunek 94 przedstawia przyktad
graficznych elementéw bazy danych wyposaze-
nia technologicznego kuchni.

W wieloetapowym procesie projektowania
,~wykredlenie” projektu na ekranie komputera,
a nastepnie za pomoca plotera, nalezy do ostat-
niej fazy. Natomiast na caty proces sktadaja sie
nastepujace (gtdwne) etapy:

l. Okreslenie rodzaju zaktadu zywienia
ll. Okresdlenie asortymentu wydawanych po-
traw - jadtospisu

lIl. Obliczenie  powierzchni  pomieszczen
magazynowych

IV. Dobor liczby i rodzaju wyposazenia techno-
logicznego

V. Obliczenie powierzchni pomieszczen pro-
dukcyjnych oraz socjalnych
VI. Rozmieszczenie wyposazenia technologicz-
nego
VII. Opracowanie uktadu funkcjonalnego po-
mieszczen
VIIl. Wykreslenie projektu.

Kazdy z podanych etapéw zawiera wiele czyn-
nosci koncepcyjnych oraz obliczen, ktére nale-
zatoby potaczy¢ w jeden zintegrowany system
komputerowy.
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Obecnie znane s3 i powszechnie stosowane
programy komputerowe, stuzace do tworzenia
i optymalizacji jadtospisow i diet w zywieniu pa-
cjentdw w szpitalach.

W Polsce badania nad opracowaniem opty-
malnych pod wzgledem wartosci odzywczych
jadtospisow z wykorzystaniem komputerowych
baz danych zostaty zapoczatkowane w latach
1970-1973 [42]. Obejmowaty one obliczenia,
w ktérych zostaty uwzglednione:

elista produktow spozywczych stosowanych
w potrawach i ich wartos¢ odzywcza;

e kartoteke potraw, to jest sktad asortymentowy
i ilosciowy produktow, ich koszt, dostepnos¢
sezonowa, sposéb przygotowania i preferen-
cje konsumentow;

@ sezony zywieniowe;

@ normy zywieniowe.

Otrzymane jadtospisy zapewnialy petne po-
krycie zapotrzebowania na energie isktadniki
odzywcze.

W 1982 rokuw Centrum Obliczeniowym SGGW
AR opracowano program DIETA [13], ktory skta-
da sie z kilku podprogramoéw:

e podprogramu LDIET - stanowigcego baze
programu, ktéra zawiera dane ztabel sktadu
i wartosci odzywczej zywnosci oraz normy zy-
wienia;

e podprogramu ZALZB - zaktadajacego zbidr
wejsciowych danych do programu

LDIET;

e podprogramu WYDRUK - umozliwiajacego
drukowanie numeréw inazw produktow ze
zbioru LDIET;

e podprogramu BSPOZYC - zaktadajacego zbior
danych do prognozowania spozycia.

Ponadto program DIETA uwzglednia dane doty-
czace skladu i wartosci odzywczej produktéw, znaj-
dujacych sie na rynku oraz informacje GUS oich
spozyciu. W wyniku obliczen otrzymuije sie stopien
pokrycia zapotrzebowania na energie iskladniki
odzywcze wybranych grup ludnosciw Polsce. Opra-
cowanie tego programu przyczynito sie do wiacze-
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nia Polski do zespotu panstw tworzacych Europej-
ski Bank Danych Zywieniowych ,Eurofoods”. Jego
celem jest tworzenie wspoélnego banku informagji
zwigzanych z zywnoscig i jej wartoscig odzywcza.

W Instytucie Zywnosci i Zywienia opracowano
program FOOD, ktéry stuzy do obliczania zawar-
tosci sktadnikéw odzywczych, wartosci ener-
getycznej oraz ilosci odpadkow (w przypadku
produktéow rynkowych) dla dowolnego dania,
positku czy positku dietetycznego sporzadzo-
nych z produktow wybranych sposrod 224 zapi-
sanych w bazie danych. Ponadto program umoz-
liwia obliczenie procentowego udziatu energii
z biatka, ttuszczu iweglowodanow w positku,
a takze stosunku wielonienasyconych do nasy-
conych kwasow ttuszczowych.

Elektroniczne metody przetwarzania danych
umozliwity takze modyfikacje wybranych zesta-
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wow obiadowych z zastosowaniem zasady wza-
jemnego uzupetniania sie aminokwasow biatek
[42]. Celem programu byto otrzymanie zesta-
wow dan obiadowych o maksymalnej zawarto-
Sci biatka petnowartosciowego.

W procesie projektowania technologicznego
wyzej oméwione programy moga by¢ wykorzy-
stywane w etapie I, ktory obejmuje okreslenie
jadtospisu oraz obliczenia masy surowcowej po-
trzebnej do produkgji poszczegolnych potraw.

Na podstawie wielko$ci masy surowcowej oraz
parametrow zwigzanych zwarunkami sktado-
wania towarow oraz czestotliwoscig ich dostaw
oblicza sie powierzchnie pomieszczen magazy-
nowych, co stanowi lll etap projektowania.

Etap IV obejmuje zagadnienie doboru wypo-
sazenia technologicznego. Jest to faza niezwykle
ztozona ze wzgledu na znaczng liczbe urzadzen
oraz parametrow, ktore je charakteryzuja.
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Szczeg6lnie dotyczy to pomieszczer produkcyjnych
zwigzanych z uwarunkowaniami ergonomicznymi oraz
bezpieczenstwem pracy (powierzchnie stanowisk pracy,
odlegtosci miedzy urzadzeniami, szerokosci traktéw ko-
munikacyjnych).

Takze sam dobér urzadzen bez mozliwosci uwzglednie-
nia kryteridow przestrzennychi funkcjonalnych jest trudny.
Podjete prace nad sformalizowaniem tego etapu ograni-
Czaja sie, na dzien dzisiejszy , do stworzenia programu
komputerowego, rozwigzujgcego zagadnienie doboru
wyposazenia technologicznego do obrébki termicznej
dla restauracji [90, 93]. Ponizej przedstawiono schemat
tego programu.

DANE WEJSCIOWE: Liczba miejsc konsumenckich
Kategoria restauracji

DANE WYJSCIOWE: Wykazwyposazeniatechnologicznego
koszt urzadzen, parametry techniczne
urzadzen

Po okresleniu liczby miejsc konsumenckich przewidywa-
nych dla danego obiektu oraz kategorii restauracji otrzymu-
je sie wykaz wyposazenia do obrébki termicznej, niezbed-
ny do wyprodukowania okreslonej liczby potraw. Kategoria
obiektu zostaje okreslona poprzez procentowy udziat po-
traw wydawanych w systemie 4 la carte. Natomiast liczbe
produkowanych positkéw otrzymuje sie ziloczynu liczby
miejsc konsumenckich i rotacji kazdego miejsca.

Otrzymany wykaz urzadzen obejmuje réwniez dane
techniczne (wymiary, zapotrzebowanie na poszczegéine
media - gaz, energie elektryczng, pare) oraz ich cene.

W ten sposéb stanowi podstawe do analizy projektu
w fazie opracowania koncepcji oraz okreslenia wstep-
nych warunkéw technicznych i ekonomicznych projekto-
wanego obiektu.

Program jest skierowany do szerokiej rzeszy odbiorcéw,
takich jak biura architektoniczne itechnologiczne oraz
firmy handlowe zajmujace sie sprzedaza urzadzen. Do
obstugi programu nie jest potrzebna znajomos¢ zasad
projektowania.

Jednym zjego uzytkownikéw jest niemiecka firma
Kuppersbusch, ktéra zajmuje sie produkgjg i dystrybucja
urzadzen dla zaktadéw gastronomicznych. Program wy-
korzystywany jest przez handlowcéw tej firmy gtéwnie
na targach iwystawach wcelu przekazania klientowi
natychmiastowej informacji na temat zakresu i kosztéw
inwestycji.

Nastepny etap projektowania to rozmieszczenie wy-
branych urzadzen na planie przestrzennym. Operacja ta
moze odbywac sie na ekranie komputera w programie

AutoCAD. Projektant wybiera z bazy danych symbole
graficzne urzadzen i tworzy, na podstawie znanych mu
zasad projektowania, pierwszy wstepny wariant ich lo-
kalizacji.
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Metoda, ktéra sie postuguje, moze by¢ obarczona bfe-
dem. Poza tym stanowi ona indywidualne rozwigzanie
dla kazdego projektanta, zgodnie zjego inwencja i po-
ziomem wiedzy ztej dziedziny. Stworzenie programu
komputerowego na tym etapie, czyli matematycznych
kryteridw oceny rozwigzan projektowych, wyklucza praw-
dopodobienstwo opetnienia btedu. W tym celu zostat
opracowany model matematyczny, a nastepnie na jego
podstawie program komputerowy, za posrednictwem
ktérego nastepuje analiza wszystkich wariantéw lokaliza-
¢ji urzadzen i wybér optymalnego, zgodnie z przyjetym
kryterium [86].

Elementem wyjsciowym do programu jest projekt
wstepny rozmieszczenia urzadzen. Za jego posredni-
ctwem projektant przenosi do programu niezbedne zasa-
dyi przepisy, okreslajace ich wzajemne odlegtoscii ksztatt
pomieszczenia. Nastepnie komputer analizuje wszystkie
warianty lokalizacji i wybiera jeden, zgodnie z przyjetym
kryterium. W tym przypadku zostato przyjete kryterium
optymalizacji, stosowane w inzynierii systeméw, to jest
minimalizacja drogi [86]. Po wyborze wtasciwego roz-
mieszczenia urzadzen nastepuje automatyczne wykre-
$lenie projektu za posrednictwem programu AutoCAD.

Opracowana metoda ma réwniez zastosowanie przy
okreslaniu optymalnej lokalizacji pomieszczern magazy-
nowych i produkcyjnych.

Celem przyszltych badan w tej dziedzinie jest opraco-
wanie metody rozwiagzujacej zagadnienie lokalizacji po-
mieszczen oraz znajdujacych sie w nich urzadzen przy
wykorzystaniu optymalizacji wielokryterialnej, w ktorej
zostang wprowadzone ograniczenia wynikajace, na przy-
ktad, z lokalizacji pomieszczen wzgledem stron $wiata.

W ten sposdb zapoczatkowano nowa generacje two-
rzenia projektéw technologicznych, od jadtospisu do ry-
sunku, przy wspomagajacej roli komputera. Ze wzgledu
na indywidualnos$¢ rozwigzan projektowych oraz skom-
plikowane procesy modernizacyjne zastosowanie opisa-
nych metod i programéw komputerowych jest mozliwe
tylko na niektérych etapach. Istotny jest jednak fakt, ze
tak jak w kazdej dziedzinie zycia komputery zastepuja
nam niektdre czynnosci, tak rowniez wkroczyty w petnym
zakresie do projektowania technologicznego zaktadéw

gastronomicznych.
10 1 Zastosowanie

o lloe techniki przetwarzania
danych w kuchniach
szpitalnych

Trudno jest sobie dzi§ wyobrazi¢ organizacje pracy
w matych, czy duzych przedsiebiorstwach bez udziatu
komputeréw. Obliczanie ptac iuposazen, prowadzenie
rozliczerr magazynowych, rachunkowos¢ oraz sterowanie
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przebiegiem proceséw technologicznych sa we wszyst-
kich dziedzinach gospodarki i zarzadzania prowadzone
za pomocy elektronicznego przetwarzania danych.

Aby mozna byto rozwigzywac ztozone problemy
w duzych kuchniach, poczynajac od sporzadzenia
jadtospisu i zamoéwienia towardéw, poprzez przygoto-
wanie potraw, az do ich rozdzielenia, konieczna jest
dalekowzroczna koncepcja, zaréwno w odniesieniu do
elektronicznego przetwarzania danych, jak i do zwia-
zanego z tym sprzetu.

Planowanie menu. Elektroniczny system przetwa-
rzania danych znajduje szczegdlne zastosowanie
w technologii gastronomicznej. W oparciu o spis po-
traw mozna wykonac:

@ kalkulacje wstepne surowcéw

@ zamdwienia

@ rozlizenie magazynu przy uwzglednieniu wymagari z zakresu
fiziologii zywienia oraz aspektéw techniki pracy. Podstawe sta-
nowi znajomos¢ wizystkich danych charakterystycznych dla
produktéw zywnosciowych, przy czym zkazdych ok. 50 cech
wybiera sie 20 - najbardziej reprezentatywnych (np. wartos¢
energetyng, zawartos¢ weglowodandw, biatek, tuszczu, wi-
tamin, skiadnikéw mineralnych itp).

Bardzo wazne jest réwniez utworzenie zbioru danych re-
cepturowych dla danego spisu potraw. Wszystkie te dane
sg hiezbedne do przeprowadzenia prawidtowej analizy jad-
tospisu, ktérej wyniki moga by¢ przedstawiane w postaci
tabelaryczne;j.

Potrawy . . Automatyczna Ceny Dopisywanie Wybur koniec
| ikompozycja Grup ?ch"e bs;z"%v;‘:'mci aktualizacja sktadnikow nowych i aktualizacja pracy
an potra y dany dan aktualizacji potraw cen
Kryterium L L
— wyboru
potraw np: cena || Kryterium
wyboru
Wybér Normy
Przeglad Przeglad kluczy sortowania indywidualne
Wydruk Przeglad Normy L
specjalne
Powrét Wydruk Normy
- —{ do gtéwnego aktualnie u
| | Selekcja potraw menu obowigzujgce
] do gtéwnego )
Powrét
menu -
do gtéwnego Powrét
menu do menu —
poprzedniego
Petna charakterystyka potraw lub zestawu
— pod wzgledem cen, norm itp.
Kompozycja
zestous
Powrét
‘— do menu =
poprzediego
Wydruk
Powrét
—{ do menu
poprzedniego
Koniec
L pracy
z systemem
RYSUNEK 95. Schemat blokowy programu PC-Dieta [42]
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W placéwkach stuzby zdrowi a jednym z wazniejszych
zagadnien zwigzanych z dziatem zywienia jest opracowy-
wanie najbardziej optymalnej dla chorego diety. Dzieki
zastosowaniu komputeréw i elektronicznych systeméw
przetwarzania danych mozliwe jest przeprowadzanie bar-
dzo skomplikowanych i pracochtonnych obliczer warto-
$ci odzywczej kazdego positku dla danego pacjenta.

Wystarczy utworzy¢ baze danych zawierajaca na-

stepujace informacje [42]:

@ zalecenia dietetyczne dla poszczegdlnych chorych;

@ receptury potraw;

@ wartosc¢ odzywcza surowcow;

@ dane o zapasach surowcédw w magazynach;

@ dane o wydajnosci posiadanych urzadzen produkcyj-
nych.

Na podstawie powyzszych danych komputer moze
przygotowac wstepne jadtospisy w odniesieniu do zy-
wienia podstawowego i kilku wariantéw kazdej z diet.

Do wspomagania organizacji zywienia dietetycznego
w placéwkach stuzby zdrowia opracowano program ,PC-
DIETA", ktérego schemat blokowy przedstawiono na ry-
sunku 95 [42].

Stuzy on do ukladania jadtospiséw, wyliczania cen
gotowych potraw, oceny zywieniowej dania lub cate-
go zestawu poprzez:
® wyboér gotowych potraw zistniejgcej bazy danych

z podanym sktadem i wartoscig odzywcza, sposobem

wykonania izastosowaniem w réznych jednostkach

chorobowych;

@ oszacowanie aktualnych kosztéw potrawy lub skompo-
nowanego zestawu dan;

@ aktualizacje cen sktadnikdw potraw;

@ ocene zywieniowg dan i zestawow positkdw;

® grupowanie potraw wedtug réznych kryteriow wy-
boru;
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@ sortowanie bazy danych wedtug réznych kluczy sorto-
wania;

@ wzbogacanie bazy danych o nowe potrawy;

® wydrukowanie otrzymanych danych, w formie rapor-
téw, formularzy, wykreséw.

W bazie danych programu ,PC - DIETA” zapisano 655
potraw wraz z nastepujacymi danymi: numer i nazwa po-
trawy, nazwa grupy oraz typu dania, rodzaj sktadnikéw
iich ilos¢ w przeliczeniu na 5 porgji positku, wartos¢ od-
zywcza 1 porcji potrawy, dodatkowe uwagi, informacje
o zastosowaniu danej potrawy w okreslonych jednost-
kach chorobowych, sposéb wykonania (receptura), cena
w przeliczeniu na 5 porcji positku.

Oryginalnos$¢ opracowanego programu polega na ope-
rowaniu potrawg, jako najmniejszg jednostka przy kom-
pozycji catych zestawdw positkéw, co znacznie przyspiesza
i utatwia prace.

Program,,PC - DIETA"” zapewnia:
@ tatwy dostep do wszystkich informacji umieszczonych
w bazie danych;
@ swobodng obstuge programu zarzadzajacego baza
danych, co sprzyja poszerzeniu grona oséb mogacych
z niego korzystag;
@ uzupetnianie bazy bez koniecznosci zmiany sposobu
uzyskiwania informacji;
@ szybkie wykonywanie zagdanych operacji (wydajnosc).
Uwzgledniono w nim warto$¢ odzywcza gotowych po-
traw, stworzono mozliwos¢ poréwnania jej z zalecanymi
normami zywieniowymi, jak réwniez umieszczono infor-
macje o podawaniu positkéw w okreslonych jednostkach
chorobowych. Dzieki temu mozliwe jest wykorzystywa-
nie programu przez dietetykéw lub osoby indywidualnie
realizujgce zalecenia lekarskie w warunkach domowych.
tatwos¢ obstugi i rodzaj informacji zawartych w progra-
mie ,PC - Dieta” pozwalaja réwniez na wykorzystanie go
do zajec¢ dydaktycznych z zakresu dietetyki.
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