Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 12.05.2020

Temat: Ogólna charakterystyka przyrządów kontrolno – pomiarowych.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze stron 177-182 (załącznik nr 3).
1. Wymień kilka przyrządów kontolno – pomiarowych stosowanych w gastronomii – zapisz w zeszycie przedmiotowym.


Proszę przesłać na maila wykonane zadanie. Na tej podstawie wystawię oceny. 
Powodzenia!
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Opracowała: Alina Pawelec
Dane kontaktowe: tel. 508107535
e-mail: alapawelec@wp.pl


Technika i bezpieczeństwo w gastronomii
klasa II B. sz. I stopnia
data realizacji: 14.05.2020

Temat: Katalogi, poradniki i instrukcje obsługi.


Zadania do wykonania:
1. Przeczytaj tekst ze stron 186-188 (załącznik nr 4).
2. Przepisz do zeszytu tekst zaznaczony ołówkiem z załącznika nr 4.


Proszę przesłać na maila wykonane zadanie. Na tej podstawie wystawię oceny. 
Powodzenia!
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Odczyty te przeprowadza sie we wnetrzu danego
pomieszczenia i tak jak w innych elektronicznych
urzgdzeniach, moga byc¢ zapamietywane.

W zakladzie gastronomicznym mierzone para-
metry powinno sie rejestrowaé. Jezeli urzadzenia
nie majg takiej funkcji (zapamietywania mierzonych |
wielkosci), odpowiednie wielkosci nalezy na biezaco
notowac. Jest to czynnosc niezbedna przy wdra-
zaniu zasad Dobrej Praktyki Produkeyjnej (GMP) }
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), zapewniajgcych
dezpieczenstwo zdrowotne i odpowiednig jakosc |
produkowanej zywnosci. |

Wyswietlacz od strony kiienta

Pomiaru masy towardw dokonuje sie za po-
mocg dobrze znanych, nawet z zycia codziennego,
Jrzadzen. Wagi stosuje sie w gastronomii zardwno
~ magazynach, jak i przy pracach produkcyjnych. Nalezy odpowiednio dopa-
sowac ich rodzaj do asortymentu wazonego surowca oraz etapu procesu tech-
ologicznego. Waga towarowa stuzgca do przyjecia kilkudziesieciu kilograméw
surowca musi sie rézni¢ od wagi, na ktdrej sprawdza sie mase porcji wydawanej
suréwki. Obecnie wagi elektroniczne zastepuja dotychczas stosowane urzadze-
nia mechaniczne. Podczas pomiaru masy wazna jest dokladnosé procesu oraz
atwosc obstugi urzadzenia.

Jesli zaktad gastronomiczny prowadzi obrét handlowy, na przykiad sprze-
Jaz wyprodukowanych przez niego wyrobdw garmazeryjnych, to urzadzenia
stosowane do pomiaru masy produktow nalezy zalegalizowad. Zakup nowej
wagi nie wymaga zgtoszenia jej do legalizaciji, mozna jej od razu uzywac. O jej
Jopuszczeniu do uzytku $wiadcza specjalne znaki znajdujgce sie na naklejce.
N przypadku utraty waznosci wage oddaje sie do powtdmej legalizacii.

Chcesz wiedzie¢ wiecej?

Informacje prawne na temat legalizacji wag

Nediug przepisdw Unii Europejskiej wszystkie nowe wagi wyprodukowane po
D1 maja 2004 roku, aby mogly by¢ uzywane w obrocie handlowym, musza
mie¢ certyfikat europsjski €8l i znak metrologiczny . \Wag niespelniajacych
iego wymogu nie mozna wykorzystywac w bezposrednim obrocie handlowym.
Stosowanie wag bez legalizagji i certyfikatu do handlu jest przestepstwem i na-
raza Uzytkownika wagi na duze kary finansowe ze strony urzeddw miar i innych
adnostek administracji paristwowej. Nowe wagi majg tzw. pierwotng legalizacje
producenta lub importera. Kupujac nowa wage z tzw. pierwotng legalizacia,

Waga elektroniczna dla gastronomii (zrédlo: Stalgast)

warto
wiedziec
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Manometry sg przyrzadami przeznaczonymi
Manometry stosowane w réznych urzqdzeniach: do pomiaru cignienia, stosowanymi w wielu urzadze-
E’Z:;’;;:";‘s;:;:f:::gh b)w ekspresach do kawy niach gastronomicznych i przemysiu spozywczego,
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(najczescie] pary wodne)) na $cianki naczynia. Ma-
nometr pokazuje wielko$¢ cidnienia wyzsza niz cignienie atmosferyczne. Przy-
rzady te sg niezbedne do wiasciwej i bezpiecznej obstugi kottdw warzelnych,
profesjonalnych ekspreséw do parzenia kawy, autoklawdw, a takze urzgdzen
instalacji grzewczej. Wskazania przyrzadu przedstawia sie w réznych, nie zawsze
zgodnych z ukladem S|, jednostkach: barach, atmosferach, lecz takze w mega-
i hektopaskalach. Aby ulatwi¢ poprawny odczyt, niezaleznie od zastosowang]
jednostki, niebezpieczne wielkosci cisnienia zaznacza sie na manometrze czer-

wonym polem.
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MASZYNOZNAWSTWO W GASTRONOMI!

1151 Sprezarki

Sprezarki to urzadzenia, kidrych zadaniem jest wytwarzanie wysokiego cisnienia
okreslonego czynnika gazowego. W gastronomi wykorzystuje sie je w obiegach
zamknigtych we wszystkich typach urzadzert chiodniczych i Klimatyzacyjnych.
Oprdez sprezania par wywolujg réwniez ruch czynnika w obiegu chiodniczym
(zasysanie gazu, sprezanie i przetlaczanie). Ze wzgledu na budowe mozna wy-
rézni¢ dwa podstawowe rodzaje tych urzadzen: ttokowe, gdzie sprezanie gazu

* http://wagiprecyzyjne.com.pl/infprawne/legalizacja_1.html
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6. Opisz dziatanie i zastosowanie przyrzadéw do pomiaru temperatury.

~

gastronomicznych. =
8. Przedstaw rodzaje i zadania wentylatoréw stosowanych jako elementy

budowy urzgdzeri gastronomicznych. =
9. Okresl rodzaje przenosnikdw i ich zastosowanie w gastronomii.

KATALOGI, PORADNIKI
I INSTRUKCJE OBSLUGI

Poznane czesei i zwigzane z ich dzialaniem procesy sg podstawa konstruka:
maszyn. Producenci, chcac zapoznad konsumentéw ze SWojg ofertg, opraco-
wujg specjalne katalogi zawierajace przede wszystkim zbiory opisanych maszyn
I Urzgadzen oraz detali, z kidrych sie je buduje. Ponadto publikacie mogg zawieras
szczegdlowe dane dotyczace czesci zamiennych oraz ich parametrow technicz
nych. Pozwala to na dobdr odpowiedniego sprzetu oraz zaplanowanie wymiary
2uzytych czedei. Mianem katalogdw mozna réwniez okreglic zbiory ofert produ-
centdw i handlowedw dostepne w formie broszur, w wersji elektronicznej i w za-
sobach internetu. Jest to uproszezona informacia o maszynach i urzgdzeniach
opisujgca ich przeznaczenie, budowe, dziatanie, uzyty materiat konstrukeyjny
podstawowe parametry techniczne, sposdb zainstalowania, opcjonalne wypo-
sazenie i cene. Duzym usprawnieniem jest umieszczanie numeru katalogowego
danego elementu, co utatwia jego zamdwienie | kupno.

Na rynku sg dostgpne takze réznego rodzaju poradniki poréwnujgce
okreslong grupe produktéw, pomagajgce kupujgcemu wybra¢ odpowiedni pro-
dukt w zaleznosci od potrzeb, utatwiajgce dokonanie wyboru z bogate] oferty
wyrobow.

Zardwno katalog, jak i poradniki sg niezbedng literatura, z ktdrg powinny sie
zapoznac osoby zainteresowane branzg gastronomiczng, zgmujgce sie urzg-
dzaniem i wyposazaniem zaktaddw gastronomicznych.

Podczas zakupu maszyny lub urzadzenia gastronomicznego otrzymujemy
wraz z nim instrukcje obstugi, montazu i konserwacji. Dokument ten powinien
DyE opracowany w jezyku polskim i zawierad:

1. schemat, opis budowy i dane techniczne urzgdzenia (np. zdjecia, rysunki
techniczne, tabele),

WYPOSAZENIE | ZASADY BEZPIECZENSTWA W GASTRONOMI! - PODRECZNIK

Uzasadnij koniecznosé stosowania manomstréw w urzadzeniach

zasady | waru

wodnej),

zasady obstuc
zasady konser
sSposoby usuw

warunki serwis

nstrukcje obs

=cznie utatwiajg

Programowa
Ponizej przed
=0 przykiad prog

12

L
L
|
|
|
|
|
|
l

Fragment instrukeji obsh




image8.jpeg
i

zasady | warunki instalacji (sposdb podiaczenia do instalacji elektrycznej,

aru temperatury.

wodnej),

W W urzgdzeniach = zasady obsiugi i wskazdwki dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania,
< zasady konserwadji,

nych jako elementy

Jastronomii.

Programowanie
Ponizej przedstawiono fragment instrukcji pieca konwekeyjno-parowego
=<0 przyktad programowania.

podstawg konstruke

swojg oferta, opraceo- 1
ory opisanych maszyn
Jikacje moga zawierag 2
parametrow technicz
aplanowanie wyrmiany :
3li¢ zbiory ofert produ- .

elektroniczng] i w za-
zynach i urzadzeniach
nateriat konstrukcyjny
1ia, opcjonaine wypo- 6
numeru katalogowega

o

wwwl

radniki poréwnujgce
orac¢ odpowiedni pro- 8
/ooru z bogatej oferty

9
ra, z ktdrg powinny sie 3
o ; c 1

1, zajmujgce sie urza-
: 1

1icznego otrzymujemy
skument ten powinien 12

48]

il

Info/przycisk

l

o I
.@ |

-

sposoby usuwania najczesciej wystepujgcych usterek,
warunki serwisowania.
Instrukcie obsiugi czesto zawieraja oznaczenia graficzne (piktogramy), ktére
Znie utatwiajg korzystanie z urzadzenia.

Specyfikacja

Weisnac przycisk

Aby stworzy¢ nowy program, Wcisnac przycisk

Wpisac nazwe programu, np. ,Jajecznica”

Aby zapisa¢ nazwe, wcisng przycisk

Wybra¢ manualny tryb pracy, np. .Kombinacja"

W celu rozgrzania komory weisna¢ przycisk

Ustawi¢ pozadana temperature rozgrzania

Aby zapisaé krok, weisnaé raz przycisk.
Mozna wprowadzi€ dalszy krok

Wybraé tryb pracy drugiego kroku programu

Wybrac pozadane parametry przyrzadzania

Aby zapisa¢ krok, weisnac raz przycisk.
Mozna wprowadzi¢ dalszy krok

W celu zakoriczenia programowania, ponownie Wcisnac przycisk

(np. zdjecia, rysunk Fragment instrukeji obstugi pieca konwekcyjno-parowego (2rédio: Rational)
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| Kazdy pracownik, ktéry ma by¢ uprawniony do
{obstugi danego urzadzenia, musi przej$¢ odpowied-
nie przeszkolenie.

Na poszczegdinych stanowiskach pracy wypo-
sazonych w maszyny i urzadzenia, w widocznych
miejscach, umieszcza Sig Uproszczone instrukcje
obsiugi. Dokumenty takie zawierajg niezbedny za-
kres czynnosci, zapewniajgcych bezpieczenstwo
i higiene pracy, potrzebnych do przygotowania,
uruchomienia, przebiegu oraz zakoriczenia pracy
danego urzadzenia. {

1. Oméw dokumenty przedstawiajace charakterystyke techniczng i zasto-
sowanie maszyn i urzgdzen.

2. Opracuj na podstawie analizy instrukcji obstugi wybranego urzadzenia-
wykazy czynnosci niezbednych:
a) podczas rozruchu urzgdzenia,
b) w trakcie pracy
c) po zakoriczeniu pracy.

INSTALACJE
W ZAKEADACH GASTRONOMICZNYCH

Instalacie w zakladzie gastronomicznym wiazg sig z wyposazeniem danego
budynku w media i mozliwosciami jego dostosowania do polrzeb prowadzenia
dziatalnosci ustugowo-produkeyjno-handlowej. Zaklady gastronomiczne czesto
znajduja sie w pomieszczeniach adaptowanych na cele usiug zywieniowych, tuz
obok budynku gospodarstwa domowego (lub w potgczeniu z nim), Np. pizzerie,
kawiarnie, nalesnikarnie, mate restauracje, jadtodajnie.

Przedstawione instalacie | zwigzane z nimi rézne rozwigzania majg szerokie
zastosowanie | moga sie przyczyniad do obnizenia kosztow utrzymania budynku
oraz zachowania zasad ochrony $rodowiska, zaréwno w zakladzie gastrono-
micznym w budynku bedacym czeécig gospodarstwa domowego, jak i potozo-
nym w budynku wolno stojacym.
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v réznych postaciach, odpome na temperaturg nawet
v przedzidle od —30°C do +200°C. Przyklad wykorzy-
stania réznego rodzaju Srodkdw smarujgcych stanowig
naszyny gastronomiczne, w kitdrych nie uzywa sig
o7ysk z zamknigtym zapasem smaru, natomiast zZnaj-
dujace sie w nich przekladnie, walki | inne czesci ma-
szyn trzeba okresowo konserwowac W obieraczkach
Jo zZiemniakdw smaruje sie smarem stalym przekiadnie
zebatg i fozyska silnika po 2000 godzinach pracy urzg-
Jzenia. Maszyny wigloczynnosciowe to urzadzenia, w ktdrych po 2500 godzin pracy
vymienia sie olej przekiadniowy, znajdujgoy sie w skizyni napedu, a mechanizmy
przystawek smaruje sig smarem statym.

W profesjonalne;j krajalnicy do wedlin stosuje sig okresowo, oprécz odpo-
wiedniego oleju przekiadniowego, takze specjalny, dofgczony przez producenta
olej do maszyn spozywezych, zapewniajgcy odpowiednia ruchomose elemen-
tom roboczym.

Takie urzadzenia jak smarownice wykorzystuje sie do smarowania réznego
rodzaju mechanizmdw. Ich zadaniem jest rozprowadzanie danego $rodka pod
odpowiednim cignieniem. Smarowniczki (w przypadku dozowania oleju — oli-
wiarki) 1o przyrzady dozujace punktowo odpowiednig log¢ substancii, w Scisle
okreslone migjsce.

Olejenie rozbryzgowe to sposob smarowania w skrzyniach przektadnio-
wilka czy napedu maszyny wieloczynnosciowej. Olej jest pobierany przez
h két zebatych, a nastepnie rozprowadzany w postaci mgly po

‘9§

Smarowniczki (zrédlo: zbiory wlasne)

izmach bardziej obcigzonych stosuje sie smarowanie cisnieniowe
ym, ze olej, pod odpowiednio duzym cignieniem, jest wiiaczany
w migjsca trudno dostepne, ktérych nie mozna nasmarowac w tradycyjny sposob.

—

PRZYRZADY KONTROLNO-POMIAROWE

Wielkosci fizyczne i stosowane mnozniki \

jest dziedzina, w kidrej wykorzystuje sie zjawiska fizyczne zwi
wem pradu, spalaniem gazu, przekazywaniem ciepta (wzros

Gastronomia
m.in. z prze|

lub obnizeniem temperatury), zmiang cinienia, regulacia wilgotnosci, pomiare
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W kraju obowigzujg | s dostepne Polskie Normy okreslane przez Polski
Komitet Normalizacyjny, dotyczace rdznych obszardw techniki, nauki, galezi
orzemysiu. Przykladem moga by¢ normy odnoszace sie do prawidet rysunku
technicznego, ktdre okredlajg rodzaje stosowanych znakéw graficznych, sposo-
by wymiarowania, zasady tworzenia uproszczen rysunkowych.

Zeby unikngé wielocyfrowego zapisu przedstawionych wielkosci fizycznyeh,
stosuje sle, znane z zycia codziennego, odpowiednie przedrostki, Np. przy po-
dJawaniu odlegiodci — kilometry, sprawdzaniu masy produktu — kilogramy, okre-
$laniu cidnienia atmosferycznego — hektopaskale IUb przy wyrazaniu wielkosci
pamieci telefonu komdrkowego czy dysku komputera — mega-, giga- | terabajty.

Kazdy przedrostek oznacza liczbe 10 podniesiona do okreslonej potegi.

e Wielkos¢ liczbowa przedrostka :
= przedmswa

tera
giga
mega
kilo
hekto
deka
decy
centy
mili
mikro
nano

piko

Kontrola parametréw fizycznych w gastronomii

Do parametrow, kidre trzeba na biezaco kontrolowa¢ podczas proceséw tech-
nologicznych zachodzacych w gastronomi, nalezg przede wszystkim: tempera-

tura, cignienie oraz wilgotnose.
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Termometry: a) lodéwkowy, b) sonda do pieczenia

-l

)

Termometry: o) elektroniczny (zrodlo: Stalgast),

b) elektroniczny z sondg

La)

a) Pirometr — termomer na podczerwien,

b) termo-higrometr

Odpowiednia temperatura jest istotnym czyn-
nikiem podczas procesu zamrazania, schladzania,
przechowywania produkidw, jak réwniez przy obréb-
ce termicznej zywnosci. Dlatego producenci drob-
nego sprzetu gastronomicznego proponuja szeroka
oferte przyrzaddw kontrolnych, jakimi sg termometry
przeznaczone do mierzenia temperatury powietrza
w magazynach, meblach chlodniczych, we wnetrzu
urzadzen grzewczych oraz temperatury uzyskanej
w grodku przygotowywanej potrawy, np. pieczeni
miesnej,

W gastronomii nie zdajg egzaminu tradycyjne
termometry wykorzystujgce ziawisko rozszerzalnogei
cieplnej znajdujacsj sie w nich substanci, dlatego za-
stepuje sig je przyrzadami o innej konstrukji i zasa-
dzie dzialania. Powszechnie stosuije sie bimetaliczny
termometr lodéwkowy o zakresie temperatury od
-40°C do +40°C. Bimetal sklada sie z dwdch Zla-
czonych ze sobg metali, w postaci plytki czy zwinigte]
W sprezyne tasmy, o roznej rozszerzainosci ciepingj.
Odksztalcenia metali, wywolane okreslong tempe-
raturg, sg przenoszone na wskazowke przyrzadu,
ktdra zmienia swoje polozenie. Termometry-sondy,
tradycyjne i elekironiczne, przeznaczone do wikiuwa-
nia w réznego rodzaju wypieki w celu sprawdzenia
temperatury produktu, wyposaza sie w czujniki re-
agujgce na temperature nawet do 300°C . Nowoscia
stal sie pirometr, czyli termometr bezprzewodowy,
reagujacy na podczerwier! (promieniowanie cieping).

Higrometry to przyrzady okreglajgce wilgotnosd, czyli zawartosé pary

wodnej w powietrzu (te wielkosé podeje sig w procentach). Najstarszym
i najprostszym w budowie typem fego urzadzenia jest higrometr wiosowy,
ktérego wskazania nie sg jednak dokladne. Wilgotnodciomierze powinno sie
wykorzystywac¢ w pomieszczeniach magazynowych, gdzie istotne sg okre-
Slone warunki sktadowania produktéw. Obecnie mozna zastosowad higrometr
polgczony z termomelrem, ktdry ma dwa wyswietlacze: pierwszy — wskazujgcy
temperature od 0°C do 50°C, drugi — pokazujacy wilgotnosé od 25% do 95%.
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