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Wprowadzenie

Karta menu, inaczej duza karta dan, to
spis potraw, napojow i deseréw stanowig-
cy oferte danego zaktadu gastronomiczne-
go. Jest przedstawiona w postaci trwatej -
pisemnej.

Karty dan przedstawiaja bogaty wybor
potraw dostepnych dla gosci a la carte,
tzn. go$¢ wybiera poszczeg6lne sktadniki
swojego menu, korzystajac z szerokiej \
oferty przekasek, salat, zup, danh zasadni- Zrédto: biblioteka zasobdw multimedialnych

czych oraz deseréw. Karty dan sg wizytowka zaktadu gastronomicznego - ich zawartos$¢
prezentuje poziom kuchni. Z tego punktu widzenia sg one bardzo pomocne w reklamo-

waniu i promowaniu restauracji.
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1. Podzial i charakterystyka kart menu
Podziat kart menu
Karty menu mozna podzieli¢ na:

e standardowe,

e dzienne,

e specjalne,

e okolicznosSciowe.

Tabela 4.1. Klasyfikacja kart menu

Kryterium Klasyfikacji Nazwa Kkarty

Opis karty

Czasowe Karta stata caloroczna

Obowiazuje przez caty rok i daje moz-
liwo$¢ osiggniecia wysokiej jakoSci
serwowanych potraw. Dodatkowo
minimalizuje koszty, ale jest mono-
tonna.

Karta sezonowa

Zmienia sie zaleznie od danej pory
roku. Uwzglednia sezonowo$¢ pro-
duktéw i dzieki temu wykorzystuje
sie je w okresie, kiedy osiagaja naj-
wyzszg jako$c.

Jest atrakcyjna dla goscia.

Podnosi koszty edycji ze wzgledu na
zmiennos$¢ kart.

Rodzajowe Karty restauracyjne
Karty kawiarniane
Karty lokali rozryw-
kowych

Obowigzuja w réznych rodzajach ba-
réw (alkoholowych, zywieniowych,
przekaskowych itp.).
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Kryterium Kklasyfikacji

Nazwa karty

Opis karty

Karty serwisu hotelo-
wego, czyli:
e karty $Sniadan
e Kkarty room-
serwisowe
e Kkarty przyjec oko-
liczno$ciowych, dy-
plomatycznych czy
biznesowych
e Kkarty specjalne (in-
ne niz wyzej wy-

Dla gosci specjalnych, swigteczne
(bozonarodzeniowe, wielkanocne,
andrzejkowe, walentynkowe, itp.),
wegetarianskie, dietetyczne, dla okre-
Slonej grupy gosci (mysliwskie, ,ko-
biece”, ,meskie”, dla dzieci itp.).

mienione)
Asortymentowe Karty klasyczne Duze, zawierajace szeroka oferte dan.
Mate karty dan Oferuja niepetny asortyment potraw.

Moga to by¢ karty podwieczorkowe,
zakaskowe czy karty deseréw, stojace
czesto na stolikach kawiarnianych.

Karty napojow
Karty alkoholi

Wspdlne lub wyspecjalizowane, np.:
karta win, wodek, piw, koktajli.

Jadtospisy - niestan-
dardowe karty menu

Jadtospis to wykaz potraw serwowa-
nych w barach zywieniowych, matych
lokalach gastronomicznych, jadtodaj-
niach, stotéwkach. Najczesciej przed-
stawia sie je na tablicy w widocznym
miejscu.

Jadtospisy sg aktualizowane na bieza-
co, aby klient byt poinformowany,
jakie potrawy sg dostepne w danej
chwili.

Zrédto: opracowanie wtasne autora na podstawie Duda, Krzywda 2007

Charakterystyka kart menu

Karta standardowa (duza karta dan) to zestawienie potraw, ktére jako oferta obo-
wiazuje przez dtuzszy okres w danym lokalu, np. przez miesigc lub kwartat. Zawartos¢

takiej karty ustala sie na podstawie zaobserwowanych preferencji i przyzwyczajen gosci.
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Karta dnia zawiera asortyment potraw na caty
dzien. Oferta w takich kartach jest zestawiana kazde-
go dnia na nowo i stanowi celowe uzupeinienie i
urozmaicenie Kkarty standardowej. Wsréd jadtospi-
sow dziennych wyrézniamy karte $niadaniows,
obiadowa i kolacyjng, oferujace zestawienie potraw
polecanych na odpowiednie pory dnia.

Karty specjalne zawieraja czasowo obowigzujaca
oferte, w wiekszo$ci ograniczong do potraw sporzg-
dzanych z surowcow sezonowych, na przyktad: szpa- .((( :
ragi, truskawki, mieczaki, skorupiaki, dziczyzna. Kar- ol \r\ s
ty specjalne opracowywane sa takze w potaczeniu z |\ ]\M / [ ? _
o . . . oy o W Qs W A
akcjami promujacymi sprzedaz, np. , Tydzien wtoski”,
»Ryba na 101 sposobéw” lub ,Wyrafinowane potra-
wy z owocoOw morza”. Do kart specjalnych zaliczamy

takze karty dan dla dzieci, dietetykéw lub wegeta- Zrédio: biblioteka zasobow
multimedialnych
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rian. Zawieraja oferte dostosowana do specjalnych
zyczen i wymogdéw okreslonej grupy gosci.

Karty okolicznos$ciowe s3 sporzadzane na specjalne okazje i zawierajg zestawy potraw
odpowiednie do danej okazji, np. $wieta, wesela, sylwester.

Karty dodatkowe to karty:

e alkoholij,
e Kkaw,
e herbat.

Funkcje kart menu

Karty menu:

e s3 podstawg zawarcia umowy kupna-sprzedazy pomiedzy gosciem a zaktadem
gastronomicznym,

e stanowig wizytéwke lokalu - informuja posrednio goscia, z jakim lokalem ma do
czynienia,

e utatwiajg prace kelnerom - karta stanowi pierwsza forme kontaktu klienta z
oferta lokalu,

e zawierajg podstawowe informacje o asortymencie lokalu.
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2. Zasady tworzenia kart menu
Przy tworzeniu kart nalezy uwzglednia¢ nastepujace kwestie:

e rodzaj oferowanych potraw,

e obszernos¢ i podziat oferty,

e szate graficzng karty,

e do jakiego kregu gosci jest kierowana oferta,

e czy stan wyposazenia i liczba personelu gwarantuje, Ze potrawy beda odpowied-
nio przygotowane i podane,

e jakie potrawy z karty rokujg lepsze wyniki sprzedazy.

Karty menu sg opracowane dla gosci i z mys$la o gos$ciach. Informacje zawarte w karcie
muszg by¢ jasne, zrozumiate i przejrzyste dla wszystkich.

Czynniki wptywajace na zawartosc¢ i forme kart
menu to:

e typ gosci,

e rodzaj zaktadu,

e system obstugi,

e liczba zatrudnionego personelu,

e liczba miejsc siedzacych,

e wystroj lokalu,

e wyposazenie kuchni i restauracji,

e uklad funkcjonalny zaktadu,

e poziom przygotowania zawodowego.

Podsumowujac:

Zrédto: biblioteka zasob6w multimedialnych

e Karta menu to wazne narzedzie marketingowo-informacyjne.

e Rozmiar, forma i ciezar karty nie powinny by¢ ktopotliwe dla goscia.

e W lokalu powinno by¢ tyle kart, ilu go$ci moze on pomiescic.

e (oS¢ ma zawsze prawo zapytac o potrawy znajdujace sie w karcie.

e Przed wprowadzeniem nowego menu powinna odby¢ sie prezentacja wszystkich
potraw.

e Warto wyeksponowa¢ obowigzujagce menu na drzwiach zewnetrznych, w oknie
lub w holu lokalu.

Karte menu podaje sie wszystkim przybytym go$ciom, w miare mozliwosci z ich prawej
strony i otwartg na pierwszej stronie.
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3. Obowiazkowe informacje w karcie menu, uklad dan

Podstawowe elementy karty menu

Podstawowe elementy znajdujace sie w kartach menu zostaty zawarte w Rozporzqdze-
niu Ministra Finanséw z 10 czerwca 2002 r. w sprawie szczegétowych zasad uwidacznia-
nia cen towardéw i ustug oraz sposobu oznaczania cenq towaroéw przeznaczonych do
sprzedazy (z p6zniejszymi zmianami - dokonanymi 23 grudnia 2004 roku). Do tych ele-

mentow naleza:

nazwa lokalu,

godziny otwarcia lokalu,

nominalne ceny oraz zapis: ,ceny ostateczne” lub ,do cen dolicza sie ... % - za ob-
stuge lub/podatek VAT”, lub ceny zawierajg VAT”,

informacja o nominalnej ilosci potrawy zawartej w jednej porcji - przede wszyst-
kim elementu gtéwnego i dodatkéw uzupetniajacych,

informacja: ,Karta obowigzuje od dnia (i podana aktualna data)”,

zapis: ,Alkohol szkodzi zdrowiu”, jezeli karta zawiera spis alkoholi,

informacja, jaki jest minimalny i nieprzekraczalny czas oczekiwania na potrawe.
Dotyczy to dan na tzw. zamdéwienie indywidualne.

Uklad dan w karcie menu

Forma i szata graficzna
Przy projektowaniu formy karty menu istotne s3:

szata graficzna:

— format i ksztatt,

— material i kolor,

— fotografie i rysunki,
uktad:

— kolejnos¢ dan,

— styl pisania,

— przejrzystos¢, reklama,
atrakcyjnos¢ informacji:

— ciekawe nazwy,

— dodatkowe elementy opisujgce dania.

Karta menu powinna by¢ wykonana z trwatego materiatu, dopasowana pod wzgledem

stylu do serwowanego menu i charakteru lokalu, a zamieszczone w niej fotografie i ry-

sunki nie mogg przeszkadza¢ w odczytaniu tekstu. Karta nie powinna nosi¢ sladéow

Zniszczenia.
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Jezyk i pisownia karty dan

Zwrotow obcojezycznych uzywa sie jedynie w sytuacji, gdy mamy do czynienia z nie-
przettumaczalnymi nazwami oryginalnymi lub gdy na dobre przyjetly sie one w miedzy-
narodowej sieci gastronomicznej, np.: pizza, de volaille, boeuf, strogonow, risotto, lasa-

gne, saute.

Tabela 4.2. Przyklady nieprawidlowych i prawidlowych zwrotéw w kartach menu

Nieprawidlowo

Prawidlowo

Oxtail Clair (dwa jezyki obce)

Czysta zupa ogonowa

Poledwica wotowa jardiniere

Poledwica wotowa a la ogrodniczka

Pieczarki a la creme

Pieczarki

Sola au vin blanc Pieczarki w $mietanie

Kotlet barani z rusztu

Kotlet barani grillee

Zrédto: opracowanie witasne autora na podstawie Szajna, Lawniczak, Ziaja 2009

Zasady ukladania menu w karcie
Redagujac karty menu, nalezy pamieta¢ o dwunastu podstawowych regutach:

1.
2.

10.

11.
12.

Respektowanie pisowni klasycznych dan.

Uzywanie klasycznej nazwy dania tylko w przypadku, gdy zachowana jest orygi-
nalna receptura i sposéb przyrzadzania

Unikanie w nazwach dan pompatyczno$ci i pretensjonalnosci.

Wybranie czcionki tatwo czytelnej dla kazdego klienta.

Zwracanie uwagi na btedy ortograficzne, gramatyczne i stylistyczne (réwniez w
kartach pisanych w jezyku obcym).

Zastosowanie odpowiednich odstepow miedzy nazwami dan w celu zachowania
przejrzystosci karty.

Zamieszczenie dni oraz godzin otwarcia lokalu.

W przypadku ekskluzywnych restauracji pamietanie o tym, aby czes$¢ kart nie po-
siadata cen.

Zamieszczenie drobnym drukiem, ale czytelnie i w widocznym miejscu, informa-
cji, czy podatek VAT zostat wliczony w cene dan, czy tez nie.

Mozliwo$¢ zamieszczenia na koncu karty informacji o dodatkowej dziatalnoSci
prowadzonej przez restauracje lub zaktad (hotel, centrum biznesu itp.), w ktérym
dany lokal sie znajduje.

Pamietanie o zamieszczeniu logo i nazwy restauracji.

Zamieszczenie imienia i nazwiska szefa kuchni lub ewentualnie wtasciciela re-
stauracji.

Zawarto$¢ karty menu jest podzielona na kategorie potraw, utozonych w kolejnosci od-
powiadajacej ogolnie przyjetym zasadom podawania dan. W Polsce zimne i gorace prze-
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kaski wymieniane sg zwyczajowo na poczatku - jedne po drugich. Taki uktad dan po-
zwala goSciom na samodzielne zestawienie kompletnego menu. Kazda grupa potraw
powinna by¢ oznaczona odpowiednim nagtéwkiem. W obrebie danej grupy dania po-
rzadkuje sie wedtug rosnacych cen - od najtanszych do najdrozszych.

Danie gtéwne musi by¢ ustalone jako pierwsze, aby nastepnie pod tym katem dobrac
odpowiedni sos oraz pasujgce do niego dodatki warzywne i skrobiowe. Nastepnie ustala
sie pozostate potrawy, opierajac sie na wskazdwkach dotyczacych doboru surowcow,
powtarzania sie surowcow i potraw w menu oraz kolejnos$ci serwowania dan.

Tabela 4.3. Klasyczny uklad dan w karcie menu polskiej, niemieckiej i francuskiej

Polska Niemiecka Francuska
Zimne przekaski Kalte Vorspeise Hors d’oeuvre froid
Zupy Suppe Potage
Gorace przekaski Warme Vorspeise Hors d’oeuvre chaud
Dania rybne Fischgericht Poisson
Pierwsze dania gtowne Grobes Fleischgericht Grosse piece
Przekaski miedzydaniowe Warmes Zwischengericht Entree froide
Zimne mate przekaski Gefroneres Getrank Sorbet

Zimne napoje Braten (Salat, Kompott) Roti (salade, compote)

Satatki, kompoty Gemusegericht Entremets de legume
Przekaski warzywne Warme SubspeiseKalte Sub- Entremets de douceur -
Desery goragceDesery zimne speise chaud
Sery Kasegericht Entremets de douceur froid

Desery Nachtisch (glace)

Kawa mokka Mokka Entremets de fromage
Dessert
Mokka

Zrodto: opracowanie wlasne autora

Tabela 4.4. Przyklad menu nieprawidlowego i prawidlowego z opisem potrawy

Menu nieprawidlowe

Menu prawidlowe

Wtoskie ossobuco

Ossobuco - cielecina po wlosku

Filet Wellington

Wotowy filet Wellington - krwista wotowi-
na z nadzieniem grzybowym zapiekana w
cieScie

Satatka szefa

Satatka szefa - satatka z krewetek, jaj i kar-

czochow
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Menu nieprawidtowe

Menu prawidlowe

Kotlet dla dzieci

Kotlet dla dzieci - sznycel cielecy smazony
na masle (potowa porgcji)

Nadziewane pomidory

Pomidory nadziewane - kremem z sera i jaj

Melba z brzoskwinig

Melba z brzoskwinig - potéwki brzoskwini
z lodami $mietankowymi polane musem z
porzeczek

Zrédto: opracowanie wtasne autora
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4. Ogolne zasady zestawiania menu

Wybor dania gtéwnego jest pierwszym etapem uktadania menu.
Doboér surowcow do menu

Dobor surowcéw ma na celu speinienie wytycznych zawigzanych z:

e wartoScig kaloryczng i odzywcza positku,
e sezonowos$cig i porami roku,

e okazjg i uczestnikami positku,

e warunkami technicznymi restauracji.

Kalorycznos¢ positkow

Wartos$¢ kaloryczna menu powinna przede wszystkim by¢ dopasowana do zapotrzebo-
wania energetycznego cztowieka. Obfite menu nalezy zestawia¢ tak, aby zmniejszy¢ lub
ograniczy¢ warto$¢ kaloryczng dan, np. lekkie satatki, warzywa.

Przystepujac do komponowania menu, nalezy zwréci¢ uwage na warto$¢ odzywcza po-
traw, tzn. zachowa¢ odpowiednig rownowage miedzy:

e sktadnikami odzywczymi (biatko, thuszcze i weglowodany),
e sktadnikami czynnymi i towarzyszacymi (mineraty, witaminy i sktadniki bala-
stowe).

Sezonowo$¢ i pora roku

Nowoczesne sposoby przechowywania i konserwowania surowcéw gwarantujg nam ich
dostepno$¢ bez wzgledu na pore roku. Niemniej jednak niektére surowce wykazujg wy-
jatkowe walory jedynie we wtasciwych dla nich okresach. Menu powinno uwzglednia¢
ten fakt. Poza tym nalezy wzig¢ pod uwage takze warunki klimatyczne:

e w okresie zimowym goScie preferuje treSciwe i pozywne positki,
e w okresie letnim wzrasta zapotrzebowanie na lekkie potrawy.

Okazja i uczestnicy

Przez odpowiedni dobér potraw mozna podkresli¢ szczegblny nastréj i atmosfere posit-
ku, np. z okazji uroczystosci pierwszej komunii, wesela, jubileuszu, spotkania bizneso-
wego.
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W menu nalezy unika¢ powtoérzen:

e surowcow,

e sposobu przyrzadzania.

Dzialy w karcie menu

1. Przystawki zimne:

kawior, Sledzie, owoce morza,

ryby wedzone, faszerowane, w galarecie i marynowane,
zakaski zimne,

zakaski z drobiu,

zakaski z dziczyzny i dzikiego ptactwa,

zakaski jarskie, z jaj i inne przekaski.

2. Przystawki gorace:

tosty, grzanki, paszteciki, krokiety itp.,
zapiekane, kokilowe i w kamionkach,
regionalne lub specjalne.

czyste,
zabielane,
kremy,
specjalne i inne.

4. Dania gtéwne:

cielecina,

wotowina,

wieprzowina,

baranina,

drob,

dziczyzna i dzikie ptactwo,

dania wegetarianskie, jarskie, maczne.

5. Daniazryb:

gotowane,
duszone,
pieczone,
smazone,
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e Zrusztu,
e grillowane.

Specjalnosci.
Sery/owoce.
Desery:
e 7zimne,
e gorace
e mrozone.

Dodatki (ewentualnie).
Napoje.

11. Produkty handlowe: papierosy, czekolady, stodycze itp.
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5. Menu pokojowe i karty Sniadaniowe
Standardowa karta $niadaniowa wytozona w pokoju hotelowym powinna zawierac:

e $niadanie kontynentalne,
e $niadanie niskokaloryczne,
e $niadanie peine.

Sniadanie kontynentalne to $niadanie lekkie, do ktérych przyzwyczajeni s3 goscie z
takich krajow jak np. Francja, Wtochy. W sktad $niadania kontynentalnego wchodza:

e Swiezy sok owocowy - minimum dwa rodzaje,

e ciepte pieczywo,

e Kkonfitury lub dzem,

e midd,

® napoje gorace - cztery rodzaje herbaty, kawa $niadaniowa, kawa bezkofeinowa,
e mleko, czekolada,

e Swieze owoce,

e masto, margaryna.

W sktad $niadania niskokalorycznego wchodza:

e kawa lub herbata z chudym mlekiem lub cytryna,
e pieczywo razowe,

e sokz grapefruita, lub %2 Swiezego grapefruita,

e chudy jogurt,

e satatka ze Swiezych owocow,

e jaja gotowane,

e dzemy bez cukru,

e margaryna.

Sniadania pelne obejmuje nastepujace produkty:

e jajka w ré6znych postaciach,

e wedliny w réznych postaciach,
e pieczone miesa,

e wedzone ryby,

e sery,

e ptlatki $niadaniowe.
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W hotelach, w ktérych $niadanie jest wliczone w cene pokoju, zatoZono, ze go$¢ otrzy-
muje w ramach tej oplaty jedno z wymienionych $niadan. Za wszystkie inne potrawy
ptaci extra.
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