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TEMAT 1.  

 

1. DREWNO 

 występuje w postaci naturalnej, sklejek, płyt 
wiórowych, płyt pilśniowych 

 łatwe w obróbce 

 trwały i wytrzymały materiał 

 dobry izolator termiczny i elektryczny (gdy jest 
suche) 

 odporne na wiele czynników chemicznych 

 

obardzo łatwo traci wartość 
użytkową 

 na skutek wody 

otrudne do utrzymania w czystość 

 

 

 

+ 

- 



ZADANIE 1: 

Jakie zastosowanie ma drewno w gastronomii? 

Wypisz co najmniej 15 przykładów wykorzystania 

drewna . (termin 17 maja) 



2. CERAMIKA 

 zaliczamy do niej: ceramikę będącą materiałem z gliny, 

szkło, emalie, materiały wiążące (cement, gips), 

tworzywa szklanokrystaliczne itp.. 

 CECHY MATERIAŁÓW CERAMICZNYCH: 

- odporność na wysoką temperaturę 

- odporność na działanie wielu czynników chemicznych 

- twardość 

- złe przewodnictwo prądu elektrycznego 

- dobre właściwości mechaniczne 

- można z nich uzyskać wyroby o pożądanych kształtach 

 

WADA: kruchość, trudność łączenia z innymi materiałami 

 

 

 



ZASTOSOWANIE:  

 porcelanowe: 

- serwisy obiadowe 

- garnitury do kawy, herbaty, ciast 

- wyroby dekoracyjne 

 fajansowe: 

- naczynia stołowe 

- płytki ścienne 

 porcelitowe: 

- naczynia stołowe 

- wyroby sanitarne 

 kamionkowe: 

- wyposażenie i armatura sanitarna i 
kanalizacyjna 

- garnki, słoje, dzbanki, miski, formy 

 



ZADANIE 2: 

Jak powinna wyglądać konserwacja, czyszczenie 

ceramiki? (termin 17 maja) 



3. SZKŁO 

 W zależności od składu chemicznego i metody 

wytopu uzyskujemy różne rodzaje szkła: 

- przezroczyste 

- nieprzezroczyste 

- odporne na większość czynników chemicznych 

- odporne na wysoką temperaturę 

- odporne na zmiany temperatury 

- o zwiększonej odporności mechanicznej 

- wykazujące złe przewodnictwo elektryczne 

- o odpowiedniej barwie 

 

WADA: kruchość, duży ciężar, mała odporność na 

zmiany temperatury (niektóre) 

 



ZADANIE 3. 

Wyszukaj w Internecie i wypisz co najmniej pięć 

przykładów najczęściej produkowanych rodzajów 

szkła. (termin 17 maja) 



ZASTOSOWANIE SZKŁA: 

- elementy obudowy pieców 

konwekcyjnych, pieców do pizzy, 

kuchni mikrofalowych, witryn 

grzewczych i chłodniczych, szaf 

chłodniczych 

- elementy urządzeń pomiarowych 

- naczynia 

- pojemniki 

- akcesoria do sali konsumenckiej 

- szklanki, kieliszki 

- szkło dekoracyjne 

 

 



KONSERWACJA: 

- Elementy szklane w urządzeniach czyścimy odpowiednimi 

środkami do mycia szkła 

- Inne produkty myje się wodą i detergentem, można też 

myć w zmywarkach i wyparzać 



TEMAT 2.  

 

1. KAMIENIE NATURALNE I SYNTETYCZNE 

NAJCZĘŚCIEJ UŻYWANE KAMIENIE W 

GASTRONOMII:  

marmut 

 

      granit 

 

 

   magmowe skały wulkaniczne 

bazalt 





2. TWORZYWA SZTUCZNE/TWORZYWA POLIMEROWE 

PODZIAŁ TWORZYW SZTUCZNYCH ZE WZGLĘDU 

NA UŻYTKOWOŚĆ: 

 duromery – twarde, trudno topliwe, inaczej nazywane 

sztucznymi metalami 

 Plastomery – mniej sztywne niż duromery, łatwo 

topliwe, rozpuszczalne. Zamiennik metalu i drewna np. 

w obudowach do maszyn. 

 elastomery – tworzywa rozciągliwe i plastyczne. 

Wracają do pierwotnego kształtu. Zamiennik 

kauczuku.  



WŁAŚCIWOŚCI TWORZYW SZTUCZNYCH: 

- lekkość 

- mała przewodność ciepła 

- przezroczystość lub nieprzezroczystość 

- odporność na czynniki chemiczne i wilgoć 

- odporność na działania temperatury nawet do 400 ℃ 

- łatwośc w formowaniu i barwieniu 

 

 









KONSERWACJA TWORZYW SZTUCZNYCH: 

- Zależy od rodzaju tworzywa 

- należy kierować się informacjami od producenta 

- najczęściej         woda+detergent 

- można myć w zmywarce i wyparzać 

- NIE należy stosować środków ścierających, 

ostrych i twardych narzędzi 


