URZADZENIA KONTROLNO- POMIAROWE
(TEMAT ZAPLANOWANY NA DWIE GODZINY
LEKCYJNE)
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Izabela Zero




Sporzadz notatke w zeszycie.

Wykonaj zadania 1,2,3/315 do tematu
,Urzadzenia kontrolno-pomiarowe”




WIADOMOSCI WSTEPNE:

W gastronomii wykorzystuje sie zjawiska
fizyczne zwigzane m.in. z przeplywem pradu,
spalaniem gazu, przekazywaniem ciepla, zmiang
ciSnienia, regulacja wilgotnosci pomiarem masy
produktu. Wszystkie tego typu procesy maja
przypisane wielkosSci, wyrazane za pomoca,
wspolnych dla wiekszosci panstw jednostek.
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KONTROLA PARAMETROW FIZYCZNYCH W
GASTRONOMII

Pomiar temperatury

Odpowiednia temperatura to bardzo wazny
czynnik podczas zamrazania, schtadzania,
przechowywania produktow, przy obrobce
termicznej zywnoscl

Przyrzady, ktore sa, przeznaczone do mierzenia
temperatury powietrza np. w magazynach,
meblach chlodniczych, we wnetrzu urzadzen
ogrzewczych oraz temperatury uzyskanej w
srodku przygotowywanej potrawy to
termometry

* w gastronomii nie zdaja egzaminu tradycyjne
termometry
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Powszechnie stosowany jest bimetaliczny termometr

lodowkowy (zakres temperatur tego termometru to
od -40°C do + 40°C)

Bimetal skiada sie z dwéch ztaczonych ze sobg

metali o r6znej rozszerzalnosci cieplnej. Odksztalcenia Jak to
metalu wywolane temperatura przenosza sie na dziata?
wskazéwke termometru, ktora zmienia swoje polozenie.
Termometry - sondy tradycyjne 1 elektroniczne,
przeznaczone do wkluwania w réznego rodzaju /@ 4

wypieki w celu sprawdzenia temperatury produktu!
Sa, wyposazone w czujnikil reagujace na temperature
nawet do 300°C. & )

Nowos§¢: pirometr — termometr bezprzewodowy ,
reagujacy na podczerwien




Okreslanie wilgotnoSci

Do okreslania wilgotnosci, czyli zawartosci pary
wodnej w powletrzu uzywa sie higrometrow.

Miejscami, w ktérych powinno wykorzystywac sie
wilgotnosciomierze sa pomieszczenia
magazynowe, gdzie bardzo istotne sa okreslone
warunki skladowania produktow.

Obecnie popularne sa higrometry polaczone z

termometrami (wskazuja one temperature od 0°C
do 50°C 1 wilgotnosé od 25% do 95%)

Higrometry (tak jak inne elektroniczne
urzadzenia) wyposazone sg w funkcje
zapamiletywania pomiaru.




W zakladzie gastronomicznym mierzone
parametry powlinno sie rejestrowac.
Jezell urzadzenia nie maja takiej
funkcj1 powinno sie sporzadzac notatki.

Jest to niezbedne przy wdrazaniu zasad

Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) 1
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
zapewniajacych bezpieczenstwo
zdrowotne 1 odpowiednia jakos¢
produkowane]




Pomiar masy towarow

Pomiaru masy towarow dokonuje sie za pomoca,
wag
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Stosowane sa one zaré6wno w magazynach, jak 1
przy pracach produkcyjnych

Obecnie najczescie] stosowane sg wagl
elektroniczne, zastapily one tradycyjne wagi
mechaniczne




Pomiar ciSnienia
Przyrzadami stuzacymi do pomiaru ciSnienia sa
manometry
Stosuje sie je w wielu urzadzeniach gastronomicznych,
ogdzie obserwuje sie nacisk czynnika (najczescie]
sprezonej pary wodnej) na Scianki naczynia
Urzadzenie to pokazuje wielkos¢ ciSnienia wyzsza niz
cisSnienie atmosferyczne
Manometry sa niezbedne przy wlasciwej 1 bezpieczne]j
obstudze:

kottéw warzelnych
profesjonalnych ekspreséw do parzenia kawy AR
autoklawow

urzadzen instalacji grzewcze]



