Wstep

Realizacja wielu obiektéw, w zakresie projektowania technologicznego obiektéw Zywienia,
i ztym zwiqzana satysfakcja klientdw, sktonity mnie do napisania tej ksigzki.
Chciatabym w ten sposéb podziekowac im za zaufanie i wspdtprace.

Projektowanie technologiczne wymaga udziatu przedstawicieli wielu dziedzin : architektéw,
inzynieréw, kucharzy. Spetnienie wymagarn tego zespotu stanowi warunek prawidtowego wyko-
nania dokumentacdji. Ksigzka ta stawia sobie za cel pomdc w tym zadaniu.

Podstawy merytoryczne w niej zawarte pochodzq z dorobku naukowego wielu specjalistéw
- jest to literatura angielska, niemiecka i amerykariska zebrana podczas stypendiéw w Niemczech
i Anglii. Waznym Zzrédtem sq tez zawarte wyniki badar prac magisterskich i doktorskich Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie miatam przyjemnos¢ pracowac przez wie-
le lat. Tu rozpoczeta sie moja wielka przygoda i trwa do dzisiaj. Projektowanie to niekoriczqca sie
opowiesc o ludziach, ich pasjach i sukcesie — mistrzowie sztuki kulinarnej stanowiq tu najlepszy
przyktad .

Ztozonos¢ zagadhnien technicznych i czas potrzebny na opracowanie poszczegélnych etapéw
projektu sktania do wyeliminowania czynnosci powtarzalnych poprzez zastosowanie oprogramo-
wan. W tej dziedzinie nazywa sie to wspomaganiem komputerowym projektowania CAD /Compu-
ter Aided Design/. ,Wspomaganie’; a nie jak to zwykle okresla sie ,zastosowanie komputeréw” wy-
raznie podkresla inwencje twdrczq projektanta i jego role. Prace nad opracowaniem wielu metod
,a hastepnie programoéw komputerowych, wspomagajqcych ten proces rozpoczetam pod koniec
lat 80-tych. Praca doktorska stanowita tu juz pierwszy, tylko pierwszy i jednoczesnie niekoriczqcy
sie temat. W jednym z ostatnich rozdziatéw jest o tym mowa.

Obecnie prowadze prace nad stworzeniem systemu ekspertowego, dostepnego przez Internet,
dla wszystkich zainteresowanych tq branzq. Nadrzednym celem prac jest wspomaganie proceséw
decyzyjnych zwigzanych z ekonomiq danego przedsiewziecia inwestycyjnego jakim jest kuchnia
centralna, cateringowa, restauracja, stotéwka czy bar.

To zadanie jest moZzliwe do wykonania dopiero teraz, po 18 latach doswiadczenia w tej dziedzinie.

Chciatabym tq ksiqzkq rozbudzic¢ cel i pasje zycia wielu mtodym ludziom, bo w nich tkwi nie-
koriczqcy sie potencjat i talent. Niestety nie da sie nauczy¢ z niej projektowania i to jest najwaz-
niejsze — w tej dziedzinie nie nalezy tworzy¢ regut. Kilka podstawowych zasad zwiqzanych z prze-
strzeganiem przepiséw wystarczy, aby realizowac swoje i innych marzenia.

Barbara Koziorowska
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