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Termin wspomaganie komputerowe, a nie za-
stosowanie komputer w wskazuje na pierwszo-
planowy udzia projektantaw procesie projekto-
wania. Dlatego te istnieje niewiele program w
komputerowych, kt re rozwi zywa yby zagad-
nienia planowania przestrzennego, ze wzgl du
nadu liczb wariant wikryteri wich oceny.

Powszechnie znany i stosowany jest program
komputerowy AutoCAD. Program ten zast pu-
je desk kre larsk isu y przede wszystkim do
tworzenia rysunk w na ekranie komputera. Jed-
n zjego wielu funkcji jest tworzenie biblioteki
gra cznychsymboliposzczeg Inychelement w
rysunku. W dziedzinie projektowania technolo-
gicznego korzysta si z bazy gra cznych sym-
boli urz dze . Bazy danych obejmuj nie tylko
tr jwymiarowe rysunki, ale r wnie parametry
techniczne. Rysunek 94 przedstawia przyk ad
gra cznych element w bazy danych wyposa e-
nia technologicznego kuchni.

W wieloetapowym procesie projektowania
wykre lenie projektu na ekranie komputera,
anast pnie zapomoc plotera, nale y do ostat-
niej fazy. Natomiast na cay proces sk adaj si
nast puj ce(g wne)etapy:

l. Okre lenie rodzaju zak adu ywienia
Il. Okre lenie asortymentu wydawanych po-
traw - jad ospisu

lll. Obliczenie  powierzchni ~ pomieszcze
magazynowych

IV.Dob rliczby i rodzaju wyposa enia techno-
logicznego

V. Obliczenie powierzchni pomieszcze pro-
dukcyjnych oraz socjalnych
V1. Rozmieszczenie wyposa enia technologicz-
nego
VII. Opracowanie uk adu funkcjonalnego po-
mieszcze
VIIl. Wykre lenie projektu.

Ka dy z podanych etap w zawiera wiele czyn-
no ci koncepcyjnych oraz oblicze |, kt re nale-
aoby po czy wjeden zintegrowany system
komputerowy.
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Obecnie znane s ipowszechnie stosowane
programy komputerowe, su ce do tworzenia
I optymalizacji jad ospis widietw ywieniu pa-
cjent ww szpitalach.

W Polsce badania nad opracowaniem opty-
malnych pod wzgl dem warto ci od ywczych
jad ospis w z wykorzystaniem komputerowych
baz danych zostay zapocz tkowane w latach
1970-1973 [42]. Obejmoway one obliczenia,
w kt rych zostay uwzgl dnione:

elista produkt w spo ywczych stosowanych
w potrawach iichwarto od ywcza;

e kartotek potraw, to jest sk ad asortymentowy
iilo ciowy produkt w, ich koszt, dost pno
sezonowa, spos b przygotowania i preferen-
cje konsument w;

e Sezony ywieniowe;

enormy ywieniowe.

Otrzymane jad ospisy zapewniay pe ne po-
krycie zapotrzebowania na energi isk adniki
od ywcze.

W 1982 rokuw Centrum Obliczeniowym SGGW
AR opracowano program DIETA [13], kt ry sk a-
dasi zkilku podprogram w:

e podprogramu LDIET - stanowi cego baz
programu, kt ra zawiera dane ztabel sk adu
I warto ciod ywczej ywno cioraz normy y-
wienia;

e podprogramu ZALZB - zak adaj cego zbi r
wej ciowych danych do programu

LDIET;

e podprogramu WYDRUK - umo liwiaj cego
drukowanie numer w inazw produkt w ze
zbioru LDIET;

e podprogramu BSPO Y - zak adaj cego zbi r
danych do prognozowania spo Yycia.

Ponadto program DIETA uwzgl dnia dane doty-
cz ceskaduiwarto ciod ywczejprodukt w,znaj-
duj cych si na rynku oraz informacj GUS oich
spo yciu. Wwyniku oblicze otrzymuje si stopie
pokrycia zapotrzebowania na energi isk adniki
od ywczewybranychgrupludno ciw Polsce. Opra-
cowanie tego programu przyczyniosi dow cze-
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nia Polski do zespo u pa stw tworz cych Europej-
ski Bank Danych ywieniowych Eurofoods. Jego
celem jest tworzenie wsp Inego banku informacji
zwi zanychz ywno ci ijejwarto ci od ywcz .

W Instytucie ywno ci i ywienia opracowano
program FOOD, kt ry s u y do obliczania zawar-
to ci skadnik w od ywczych, warto ci ener-
getycznej oraz ilo ci odpadk w (w przypadku
produkt w rynkowych) dla dowolnego dania,
posi ku czy posiku dietetycznego sporz dzo-
nych z produkt w wybranych spo r d 224 zapi-
sanych w bazie danych. Ponadto program umo -
liwia obliczenie procentowego udzia u energii
zbiaka, tuszczu iw glowodan w w posiku,
atak e stosunku wielonienasyconych do nasy-
conych kwas w t uszczowych.

Elektroniczne metody przetwarzania danych
umo liwiy tak e mody kacje wybranych zesta-

spis trelci:

w w obiadowych z zastosowaniem zasady wza-

jemnego uzupe niania si aminokwas w bia ek

[42]. Celem programu by o otrzymanie zesta-

w w da obiadowych o maksymalnej zawarto-
ci bia ka pe nowarto ciowego.

W procesie projektowania technologicznego
wy ej om wione programy mog by wykorzy-
stywane w etapie I, kt ry obejmuje okre lenie
jad ospisu oraz obliczenia masy surowcowej po-
trzebnej do produkcji poszczeg Inych potraw.

Na podstawie wielko ci masy surowcowej oraz
parametr w zwi zanych zwarunkami sk ado-
wania towar w oraz cz stotliwo ci ich dostaw
oblicza si powierzchni pomieszcze magazy-
nowych, co stanowi lll etap projektowania.

Etap IV obejmuje zagadnienie doboru wypo-
sa enia technologicznego. Jest to faza niezwykle
z0 ona ze wzgl du na znaczn liczb urz dze
oraz parametr w, kt re je charakteryzuj .
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Szczeg Inie dotyczy to pomieszcze produkcyjnych
zwi zanych z uwarunkowaniami ergonomicznymi oraz
bezpiecze stwem pracy (powierzchnie stanowisk pracy,
odleg o ci mi dzy urz dzeniami, szeroko ci trakt w ko-
munikacyjnych).

Tak esamdob rurz dze bezmo liwo ciuwzgl dnie-
niakryteri wprzestrzennychifunkcjonalnych jest trudny.
Podj te prace nad sformalizowaniem tego etapu ograni-
czaj si , na dzie dzisiejszy , do stworzenia programu
komputerowego, rozwi zuj cego zagadnienie doboru
wyposa enia technologicznego do obr bki termicznej
dla restauracji [90, 93]. Poni ej przedstawiono schemat
tego programu.

DANEWEJ CIOWE: Liczba miejsc konsumenckich
Kategoria restauracji

DANEWYJ CIOWE: Wykazwyposa eniatechnologicznego
koszt urz dze , parametry techniczne
urz dze

Po okre leniu liczby miejsc konsumenckich przewidywa-
nych dladanego obiektu oraz kategorii restauracji otrzymu-
je si wykaz wyposa enia do obr bki termicznej, niezb d-
ny do wyprodukowania okre lonej liczby potraw. Kategoria
obiektu zostaje okre lona poprzez procentowy udzia po-
traw wydawanych w systemie £ la carte. Natomiast liczb
produkowanych posi k w otrzymuije si  ziloczynu liczby
miejsc konsumenckich i rotacji ka dego miejsca.

Otrzymany wykaz urz dze obejmuje r wnie dane
techniczne (wymiary, zapotrzebowanie na poszczeg Ine
media - gaz, energi elektryczn , par )orazichcen .

W ten spos b stanowi podstaw do analizy projektu
w fazie opracowania koncepcji oraz okre lenia wst p-
nych warunk w technicznych i ekonomicznych projekto-
wanego obiektu.

Program jest skierowany do szerokiej rzeszy odbiorc w,
takich jak biura architektoniczne itechnologiczne oraz

rmy handlowe zajmuj ce si sprzeda urz dze . Do
obs ugi programu nie jest potrzebna znajomo zasad
projektowania.

Jednym zjego u ytkownik w jest niemiecka rma
Kuppersbusch, kt ra zajmuje si produkcj idystrybucj
urz dze dlazakad w gastronomicznych. Program wy-
korzystywany jest przez handlowc w tej rmy g wnie
na targach iwystawach wcelu przekazania klientowi
natychmiastowej informacji na temat zakresu i koszt w
inwestycji.

Nast pny etap projektowania to rozmieszczenie wy-
branych urz dze na planie przestrzennym. Operacja ta
mo e odbywa si naekranie komputera w programie

AutoCAD. Projektant wybiera z bazy danych symbole
gra czne urz dze itworzy, na podstawie znanych mu
zasad projektowania, pierwszy wst pny wariant ich lo-
kalizacji.
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Metoda, kt r si posuguje, mo e by obarczonab -
dem. Poza tym stanowi ona indywidualne rozwi zanie
dla ka dego projektanta, zgodnie z jego inwencj i po-
ziomem wiedzy ztej dziedziny. Stworzenie programu
komputerowego na tym etapie, czyli matematycznych
kryteri wocenyrozwi za projektowych, wyklucza praw-
dopodobie stwo ope nienia b du. Wtym celu zosta
opracowany model matematyczny, a nast pnie na jego
podstawie program komputerowy, za po rednictwem
kt rego nast puje analiza wszystkich wariant w lokaliza-
cji urz dze iwyb r optymalnego, zgodnie z przyj tym
kryterium [86].

Elementem wyj ciowym do programu jest projekt
wst pny rozmieszczenia urz dze . Za jego po redni-
ctwem projektant przenosi do programu niezb dne zasa-
dyi przepisy, okre laj ceichwzajemne odleg o ciiksztat
pomieszczenia. Nast pnie komputer analizuje wszystkie
warianty lokalizacji i wybiera jeden, zgodnie z przyj tym
kryterium. W tym przypadku zosta o przyj te kryterium
optymalizacji, stosowane win ynierii system w, to jest
minimalizacja drogi [86]. Po wyborze w a ciwego roz-
mieszczenia urz dze nast puje automatyczne wykre-

lenie projektu za po rednictwem programu AutoCAD.

Opracowana metoda ma r wnie zastosowanie przy
okre laniu optymalnej lokalizacji pomieszcze magazy-
nowych i produkcyjnych.

Celem przysz ych bada w tej dziedzinie jest opraco-
wanie metody rozwi zuj cej zagadnienie lokalizacji po-
mieszcze oraz znajduj cych si wnich urz dze przy
wykorzystaniu optymalizacji wielokryterialnej, w kt rej
zostan wprowadzone ograniczenia wynikaj ce, na przy-
k ad, z lokalizacji pomieszcze wzgl dem stron wiata.

W ten spos b zapocz tkowano now generacj two-
rzenia projekt w technologicznych, od jad ospisu do ry-
sunku, przy wspomagaj cej roli komputera. Ze wzgl du
na indywidualno rozwi za projektowych oraz skom-
plikowane procesy modernizacyjne zastosowanie opisa-
nych metod i program w komputerowych jest mo liwe
tylko na niekt rych etapach. Istotny jest jednak fakt, e
tak jak wka dej dziedzinie ycia komputery zast puj
nam niekt re czynno ci,takr wnie wkroczy yw pe nym
zakresie do projektowania technologicznego zak ad w

gastronomicznych.
1 O 1 Zastosowanie

. . techniki przetwarzania
danych w kuchniach
szpitalnych

Trudno jest sobie dzi wyobrazi organizacj pracy
w maych, czy du ych przedsi biorstwach bez udzia u
komputer w. Obliczanie p ac iuposa e , prowadzenie
rozlicze magazynowych, rachunkowo oraz sterowanie
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przebiegiem proces w technologicznych s we wszyst-
kich dziedzinach gospodarki izarz dzania prowadzone
zapomoc elektronicznego przetwarzania danych.

Aby mo na byo rozwi zywa z o0 one problemy
wdu ych kuchniach, poczynaj ¢ od sporz dzenia
jad ospisu izam wienia towar w, poprzez przygoto-
wanie potraw, a do ich rozdzielenia, konieczna jest
dalekowzroczna koncepcja, zar wno w odniesieniu do
elektronicznego przetwarzania danych, jak i do zwi -
zanego z tym sprz tu.

Planowanie menu. Elektroniczny system przetwa-
rzania danych znajduje szczeg Ine zastosowanie
w technologii gastronomicznej. W oparciu o spis po-
traw mo nawykona :

e kalkulacje wst pne surowc w

e zam wienia

e rozliczenie magazynu przyuwzgl dnieniuwymaga zzakresu
fizjologii ywienia oraz aspekt w techniki pracy. Podstaw  sta-
nowi zngjomo  wszystkich danych charakterystycznych dla
produkt w ywno ciowych, przy czym zka dych ok. 50 cech
wybiera si 20 - najbardziej reprezentatywnych (np. warto
energetyczn ,zawarto  w glowodan w; bia ek, tuszczu, wi-
tamin, sk adnik wmineralnych itp).

Bardzo wa ne jestr wnie utworzenie zbioru danych re-
cepturowych dla danego spisu potraw. Wszystkie te dane
s niezb dne do przeprowadzenia prawid owej analizy jad-
ospisu, kt rej wyniki mog by przedstawiane w postaci
tabelarycznej.

Potrawy . . Automatyczna Ceny Dopisywanie Wybur koniec
| ikompozycja sz ?rvzcxue bs;z"%v;‘:'mci aktualizacja sktadnikow nowych i aktualizacja pracy
an p y dany dan aktualizacji potraw cen
Kryterium L L
— wyboru
potraw np: cena || Kryterium
wyboru
Wybor Normy
Przeglad Przeglad kluczy sortowania indywidualne
Wydruk Przeglad Normy L
specjalne
Powrét Wydruk Normy
- —{ do gtéwnego aktualnie u
|| Selekcja potraw menu obowigzujace
] do gtéwnego )
Powrét
menu -
do gtéwnego Powrét
menu do menu —
poprzedniego
Petna charakterystyka potraw lub zestawu
— pod wzgledem cen, norm itp.
Kompozycja
zeston,
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 plac wkach s u by zdrowi ajednym z wa niejszych
zagadnie zwi zanychzdziaem ywieniajest opracowy-
wanie najbardziej optymalnej dla chorego diety. Dzi ki
zastosowaniu komputer w ielektronicznych system w
przetwarzaniadanychmo liwe jest przeprowadzanie bar-
dzo skomplikowanych i pracoch onnych oblicze warto-

ciod ywczejka dego posi ku dla danego pacjenta.

Wystarczy utworzy baz danych zawieraj ¢ na-

st puj ceinformacje [42]:

e zalecenia dietetyczne dla poszczeg Inych chorych;

e receptury potraw;

ewarto od ywcz surowc w;

e dane o zapasach surowc w w magazynach;

e dane o wydajno ci posiadanych urz dze produkcyj-
nych.

Na podstawie powy szych danych komputer mo e
przygotowa wst pne jad ospisy w odniesieniu do y-
wienia podstawowego i kilku wariant w ka dej z diet.

Do wspomagania organizacji ywienia dietetycznego
w plac wkach s u by zdrowia opracowano program PC-
DIETA, kt rego schemat blokowy przedstawiono na ry-
sunku 95 [42].

S u y on do uk adania jad ospis w, wyliczania cen
gotowych potraw, oceny ywieniowej dania lub ca e-
go zestawu poprzez:
ewyb r gotowych potraw zistniej cej bazy danych

z podanym sk adem iwarto ci od ywcz , sposobem

wykonania izastosowaniem wr nych jednostkach

chorobowych;

e oszacowanie aktualnych koszt w potrawy lub skompo-
nowanego zestawu da ;

e aktualizacj censk adnik w potraw;

e ocen ywieniow da izestaw w posik w;

e grupowanie potraw wed ug r nych kryteri w wy-
boru;
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e sortowanie bazy danych wed ug r
wania;

e wzbogacanie bazy danych o nowe potrawy;

e wydrukowanie otrzymanych danych, w formie rapor-
t w, formularzy, wykres w.

nych kluczy sorto-

W bazie danych programu PC - DIETA zapisano 655
potraw wraz z nast puj cymidanymi: numer i nazwa po-
trawy, nazwa grupy oraz typu dania, rodzaj sk adnik w
iichilo w przeliczeniu na 5 porcji posi ku, warto  od-

ywcza 1 porcji potrawy, dodatkowe uwagi, informacje
0 zastosowaniu danej potrawy w okre lonych jednost-
kach chorobowych, spos b wykonania (receptura), cena
w przeliczeniu na 5 porcji posi ku.

Oryginalno  opracowanego programu polega na ope-
rowaniu potraw , jako najmniejsz jednostk przy kom-
pozycji ca ych zestaw w posi k w, co znacznie przyspiesza
i u atwia prac .

Program PC-DIETA zapewnia:
e atwy dost p do wszystkich informacji umieszczonych
w bazie danych;
eswobodn obsug programu zarz dzaj cego baz
danych, co sprzyja poszerzeniu grona os b mog cych
z niego korzysta ;
e uzupe nianie bazy bez konieczno ci zmiany sposobu
uzyskiwania informacji;
e szybkie wykonywanie  danych operacji (wydajno ).
Uwzgl dnionow nimwarto od ywcz gotowych po-
traw, stworzono mo liwo por wnania jej z zalecanymi
normami ywieniowymi, jak r wnie umieszczono infor-
macje o podawaniu posi k ww okre lonych jednostkach
chorobowych. Dzi ki temu mo liwe jest wykorzystywa-
nie programu przez dietetyk w lub osoby indywidualnie
realizuj ce zalecenia lekarskie w warunkach domowych.
atwo obs ugi i rodzaj informacji zawartych w progra-
mie PC - Dieta pozwalaj r wnie na wykorzystanie go
dozaj dydaktycznych z zakresu dietetyki.
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