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 Sporządź notatkę w zeszycie. 

 

 Wykonaj zadania 1,2,3/315 do tematu 

„Urządzenia kontrolno-pomiarowe” 

 



WIADOMOŚCI WSTĘPNE: 

 W gastronomii wykorzystuje się zjawiska 

fizyczne związane m.in. z przepływem prądu, 

spalaniem gazu, przekazywaniem ciepła, zmianą 

ciśnienia, regulacją wilgotności pomiarem masy 

produktu. Wszystkie tego typu procesy mają 

przypisane wielkości, wyrażane za pomocą 

wspólnych dla większości państw jednostek.  



JEDNOSTKI WIELKOŚCI 

FIZYCZNYCH  



KONTROLA PARAMETRÓW FIZYCZNYCH W 

GASTRONOMII 

1. Pomiar temperatury 

 Odpowiednia temperatura to bardzo ważny 
czynnik podczas zamrażania, schładzania, 
przechowywania produktów, przy obróbce 
termicznej żywności 

 Przyrządy, które są przeznaczone do mierzenia 
temperatury powietrza np. w magazynach, 
meblach chłodniczych, we wnętrzu urządzeń 
grzewczych oraz temperatury uzyskanej w 
środku przygotowywanej potrawy to 
termometry  

* w gastronomii nie zdają egzaminu tradycyjne 
termometry 



a) Powszechnie stosowany jest bimetaliczny termometr 
lodówkowy (zakres temperatur tego termometru to 
od -40°C do + 40°C) 

Bimetal składa się z dwóch złączonych ze sobą         
metali o różnej rozszerzalności cieplnej. Odkształcenia 
metalu wywołane temperaturą przenoszą się na 
wskazówkę termometru, która zmienia swoje położenie.  

 

b)   Termometry - sondy tradycyjne i elektroniczne, 
przeznaczone do wkłuwania w różnego rodzaju 
wypieki w celu sprawdzenia temperatury produktu. 
Są wyposażone w czujniki reagujące na temperaturę 
nawet do 300°C. 

Nowość: pirometr – termometr bezprzewodowy 
reagujący na podczerwień 

 

 

 

Jak to 

działa?  



2. Określanie wilgotności 

 Do określania wilgotności, czyli zawartości pary 

wodnej w powietrzu używa się higrometrów. 

 Miejscami, w których powinno wykorzystywać się 

wilgotnościomierze są pomieszczenia 

magazynowe, gdzie bardzo istotne są określone 

warunki składowania produktów.  

 Obecnie popularne są higrometry połączone z 

termometrami (wskazują one temperaturę od 0°C 

do 50°C i wilgotność od 25% do 95%) 

 Higrometry (tak jak inne elektroniczne 

urządzenia) wyposażone są w funkcję 

zapamiętywania pomiaru.  

 

 



 W zakładzie gastronomicznym mierzone 

parametry powinno się rejestrować. 

Jeżeli urządzenia nie mają takiej 

funkcji powinno się sporządzać notatki. 

Jest to niezbędne przy wdrażaniu zasad 

Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i 

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), 

zapewniających bezpieczeństwo 

zdrowotne i odpowiednią jakość 

produkowanej  

 



3. Pomiar masy towarów 

 Pomiaru masy towarów dokonuje się za pomocą 

wag 

 Stosowane są one zarówno w magazynach, jak i 

przy pracach produkcyjnych 

 Obecnie najczęściej stosowane są wagi 

elektroniczne, zastąpiły one tradycyjne wagi 

mechaniczne 

 



4. Pomiar ciśnienia 

 Przyrządami służącymi do pomiaru ciśnienia są 

manometry 

 Stosuje się je w wielu urządzeniach gastronomicznych, 

gdzie obserwuje się nacisk czynnika (najczęściej 

sprężonej pary wodnej) na ścianki naczynia 

 Urządzenie to pokazuje wielkość ciśnienia wyższą niż 

ciśnienie atmosferyczne  

 Manometry są niezbędne przy właściwej i bezpiecznej  

obsłudze: 

- kotłów warzelnych  

- profesjonalnych ekspresów do parzenia kawy 

- autoklawów 

- urządzeń instalacji grzewczej 

 

 

 


