Hrana zilnica, economica si mai proaspata, prin automatizare.

Rezumat pentru:

>FC8>>>

Food Chain System

Cu toti constatam ca hrana a devenit mai scumpa. Statistica pe plan mondial ne spune insa ca din hrana deja
produsa, in medie o treime nu se mananca. Global in cifre, este o pierdere de un trilion de dolari, p.a.
($1.000.000.000.000) in dauna bugetului nostru, a incalzirii atmosferei si a degradarii biosferei. Ambalaje
murdare, nerecuperabile ce contin plastic produc atat gaze de sera cét si insidiosul microplastic. Acesta se
acumuleaza cu predilectie in creier, cu consecinte negative, inca incomensurabile. (mai mult, in site- ul meu,
https://www.freshfood-zero-waste.de/, apoi clicati “Stop wasting food”

Toate acestea, mancarea care se arunca in proportie de 33% , precum si ambalajele care ajung in deponiile, mereu
crescande, trec prin mainile noastre, neobservabil din pricina obisnuintei .

A). Food Chain System (FCS,™) elimina neajunsurile si costul muncii manuale, folosind automate, care nu
arunca nimic si accelereaza imens prelucrarea alimentelor, deci adauga prospetime la ceea ce ajunge in farfurie.

Este sistemul de distributie cel mai scurt, rapid, care nu permite deseuri, 0 metoda “verde” cu care facem economii.

Unicitatea acestei solutii se poate dovedi la FCS, inventia mea, prin raportul de cercetare WOISA (Written Opinion
- International Search Authority din 03.06.2024, vezi stadiul actual in_https://www.ip-
coster.com/PCTCostCalculation?id=PCT/DE2024/150001 si comentariile de mai jos).

VVom demonstra ca pe plan global modul de distribuire al alimentelor catre consumatori este cu totul obsolet,
ceea ce duce la imensele pierderi sus amintite. Preponderenta activitatilor manuale este aici covarsitoare,
costisitoare in bani si timp si trebuie sa fie inlocuité printr-o automatizare accesibild maselor largi de consumatori,
de exemplu solutia noastra FCS. Ce s- a facut pe plan mondial in acest sens? Foarte putin, in pofida multor
eforturi costisitoare. Problema a fost gresit abordata, dacé interpretdm corect stadiul tehnicii.

Cu FCS putem sa primim mai nealterat in farfurie, drept mancare preferata, alimentele primare prelucrate, fara
truda unui bucatar sau membru al familiei.

Dorim sa primim roadele campului sau ale sacrificiului de animale in forma de mancaruri gatite exact pe placul
nostru si cat mai proaspete. Comertul actual cu alimente atractiv ambalate, puse si scoase din rafturi de magazine
cu mana ne impiedica insa sa obtinem aceste rezultate.
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El nu este altceva decét o perfectionare prin complicatie a comertului ancestral, astazi cu magazine mari, dar in
principiu, nu altfel decat acum 2000 de ani la Roma, vezi cladirea inca existenta, Fig.12 din documentul “Stop
wasting food...” deschis anterior. Vom renunta la ambalaje. Astazi méncam doar (o parte din) continutul lor.
Modernizarea consta doar in aceea, ca si cum le-am aduce cu automobilul in loc de caruta, dar pe distante mai
mari si strazi concepute cu mult in urma.

FCS Ofera avantajele unei autostrazi! (Pentru o buna intelegere vezi punctul 24 din “Wastefree supply24.pdf’).
FCS, o automatizare accesibila ne permite sa primim repede, individual si ieftin in farfurie reteta comandata prin
internet. Traseul alimentelor de la producator pana in farfurie se face fara interventia mainii umane, fara
deseuri poluante, cu informatii audiovizuale, fara cautare in rafturi sau pierdere de timp, mai proaspat si sanatos.

Tehnica FCS se bazeaza pe automatizarea dubla Master- slave, care permite distributia unor portii individuale
pentru oricine din marea masa de consumatori. In acest scop automatizarea “Master” se afla la vanzator, iar
finalizarea cu “Slave-Cook” se face in bucataria fiecarui consumator, acum fara bucatar si o multime de scule
scumpe.

Prin revolutionarea parcursului producator- consumator, fara opriri, portionare si ambalaje, acum inutile, se
evita etapele care nu aduc niciun avantaj. Astfel de automate lipsesc inca in practica actuald. Din analiza celor
circa 500 de pagini din evaluarea WOISA, si a noutatilor prezentate prin publicatii si YouTube sunt evidente
greselile care au condus la aceasta situatie.

Nimeni nu a ridicat in mod realist problema automatizarii gatitului in gospodariile individuale, sau a
impactului ecologic al comertului manual (Vezi Tab.1 in “Competitor Markets.pdf.). Exista insa o importanta
productie de masa a mancarurilor, automatizata, cu dezavantajele cunoscute. Eforturile de modernizare s-au
concentrat doar foarte punctual la gatitul automatizat in scopul reducerii de personal pentru fast food, indeosebi
burger, pizza sau la modernizarea partiala a unor procese legate de vanzarea in magazine, in special eliminarea
casei.

B). Prezint cauzele insuccesului pentru o productie individuala, ce poate inlocui corvoada gatitului. Productia
economica de masa pe baza comenzilor individuale este practic imposibila fara un “Game Changer,” inexistent
pana acum. Aici FCS ofera o solutie cu automate economice care pot deveni standardul bucatariei viitorului.
(Explicatii in Slave Cook Feasibility, Competitor Markets.pdf si website, clicheaza “Description”

Structura sistemului FCS, cu solutia duala Master slave, de exemplu pentru o comunitate cu cateva mii de
consumatori este realista si economica, intrucat automatele Slave Cook ale consumatorilor pot transforma la un
pret abordabil bucataria intr- o unitate de definitivare a comenzilor date de catre acestia fard munca unui bucatar.

Premiza pentru aceasta este insa ca Slave Cook sa primeasca seturile de ingrediente de la automatul
Master, dozate cu precizie de grame si perfect ordonate, astfel incét Slave Cook sa nu trebuiasca sa le identifice
senzorial (operatia cea mai critica si scumpa) ci sa le preia, gati si oferi spre consum.

Deci “Slave cook” este in esenta simplu, un mecanism electromecanic cu o functie de gatire termica a
ingredientelor, deci pur si simplu un automat “Pick, Cook & Place”, a carui comanda este asigurata de la
computerul central al unitatii FCS.



Acesta este “creierul” care inregistreaza comenzile si cu o baza de date realizeaza deasemenea contabilitatea si
platile pentru toti consumatorii.

FCS are o structura planetara, unitatea de vanzare “Fresh Food & Service Center” reprezentand “soarele” care
distribuie alimente portionate si coduri de executie catre mii de “Slave Cooks” reprezinta “planetele” care vor
servi consumatorii cu mancaruri proaspat gatite la momentul dorit.

Prin aceasta structura se poate realiza ceea ce a fost pana acum imposibil, deservirea individuala a mii de
consumatori de la o singura sursa, unde automatul “Master” cu ciclul de céteva secunde poate deservi miile de
clienti, la fiecare dintre ei realizandu-se operatia propriu-zisa de gatit automatizat care va dura 10-20 de minute. In
acest timp consumatorul se va pregati sa se aseze la masa.

Scurte explicatii: O automatizare realizabila practic presupune cicluri scurte de executie, dar gatitul are aproape
intotdeauna o componenta termica de ordinul zecilor de minute care nu poate fi acceleratd. Realizarea centralizata
a zeci de mii de portii pe placul fiecarui client ar insemna o investitie imensa in mii de automate, fara a mai vorbi
despre problematica distributiei rapide a portiilor calde, cum sunt servite de exemplu in restaurante.

Solutia acestor probleme, si exclusivitatea FCS este organizarea sistemica cu totul diferita a distributiei de
alimente prin impartirea procesului de automatizare in doua secvente “Master” pentru vanzator si “ Slave Cook”
pentru consumator, la doar doi pasi de masa acestuia, asa cum s- a aratat mai sus.

Cheia succesului este portionarea ultrarapida automatizata individual; mai putin pentru un copil, mai
condimentat pentru tatal sau. Pe farfuriile noastre se pun zilnic portii, dupa preferintd sau necesitate cu totul
diferite, care pentru a nu fi prea mici sunt de obicei supradimensionate, ceea ce duce la imensa risipa de alimente
sus amintita.

Pana a deveni mancare, peripetia alimentelor este lunga, ele fiind portionate astézi pentru ambalajele comerciale,
si abia apoi scoase din ambalaj si tratate de catre bucatar dupa obiceiul locului. Aproape nimic nu da siguranta ca
rezultatul final va corespunde cantitativ cu dorinta si necesitatea consumatorului.

FCS poate implini aceste calitati, intrucat prima operatie care dicteaza toate etapele pana la farfurie este
portionarea exacta in seturi conform retetei si detaliilor specificate de fiecare consumator. Aceasta se realizeaza de
catre automatul “Master” al vanzatorului, aflat in “Fresh Food & Service Center” pentru mii de consumatori, cu
cicluri de executie de ordinul secundelor.

Distributia; Astazi ea cuprinde lista de cumparaturi, mersul la magazin, alegerea din rafturi, coada la casa, ...si
sfarseste cu punerea in farfurie a portilor. Este un ciclu lung, complicat, cu implicarea repetatd a mai multor méini.

Cu FCS, odata comanda trimisa prin internet, cele doua automate implicate executa totul, zi sau noapte la termenul
dorit. Doar seturile de ingrediente, asezate ordonat de catre “Master” in mijlocul de transfer “Shuttle trolley” trebuie
duse la consumator, posesorul unui Slave Cook, care le prelucreaza, eventual le aseaza si pe farfurie.

Coordonarea functionald a celor doua tipuri de automate prin Shuttle Trolley este esenta FCS, definité prin
prima revendicare de brevet.



Transportul se poate efectua prin preluarea “Shuttle trolley” de catre consumator sau de catre orice alt mijloc, cum
ar fi de exemplu carucioare autonome dirijate prin GPS, exemplul sistemul Yandex, activ de mai multi ani la
Moscova. (Vezi tabelul 1)

Gatitul; O vesnica tema de discutii, pasiuni culinare, succese si insuccese insoteste omenirea insasi de la nasterea
acesteia. Dar el devine o corvoada pentru aceia care nu au timpul, talentul sau dorinta de a gati. Sio mare parte a
lui este numai pregatirea ingredientelor necesare, 0 selectare pur mecanica ce poate fi perfect realizata de
automate, in speta ansamblul “Master” de portionare si distributie din “Fresh Food & Service Center” (FFS)
mentionat mai sus.

FCS nu va descuraja sau impiedica bucatarii amatori, ci dimpotriva. El poate s& le puna la dispozitie materia prima
proaspata si dozata conform unei comenzi date in acest sistem, pentru cei ce vor sa gateasca in modul traditional.
Chiar si slave cook poate sa le fie de ajutor, intrucat prin intreruperea modului automat, orice bucatar amator
poate sa-si realizeze Tn modul de lucru manual intentiile sale creative. ......

Si dac§ acest proiect va place, va rugdm sa ne sprijiniti prin popularizare sau alte
mijloace care vi Se par potrivite...
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