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Könyvismertetések

J. Kwiatkoxvski: „FORTRAN in 8 
Lektionen für Aufänger”. A suttgarti 
Frech-Verlag 1983. évi kiadványa. А 
számítógépes adatfeldolgozás egyik hor­
dozó eleme a programozási nyelv. Az 
elmúlt években több programozási 
nyelvet fejlesztettek ki, melyek közül 
a FORTRAN a legelterjedtebbek közé 
tartozik. A FORTRAN-t 1954-ben az 
IBM konszern adta közzé, állandóan 
továbbfejlesztette és ma már a műszaki­
tudományos programozás egyik elismert 
nyelve.

A könyv didaktikus módon, tanfo­
lyamszerűén ismerteti az anyagot és 
kitűnő alapokat nyújt különösen az 
előismereteket nélkülöző kezdőknek. 
Az alkalmazási példák közérthetőek és 
biztosítják az egyszerű begyakorlás 
lehetőségét.

Hasonló felépítésű J. Kwiatkowski és

B. Arndt: „BASIC. Eine Einführung 
in 10 Lektionen, mit Programmbeis­
pielen, Übungsaufgaben und Lösun­
gen”. A Springer-Verlag kiadványa. 
A BASIC programozási nyelv egysze­
rűbb a FORTRAN-nál és egyre terjed. 
Különösen a személyi számítógépek 
programozásához használható jól. A 
könyv intenzív olvasásával már néhány 
napon belül el lehet jutni az egyszerű 
programozási feladatok megoldásáig.

(A ref. megjegyzése.) Mindkét köny­
vet melegen ajánlom a németül tudó és 
a programozás iránt érdeklődőknek. 
Hazai tapasztalatokkal kiegészítve ma­
gyar nyelven bizonyára nagyon hasznos 
lenne a különböző programozó tanfo­
lyamok hallgatói számára is, akik egy 
jó segédeszközt kapnának ezzel kézbe.

Dr. Molnár Pál
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