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KARTA MENU 

 
Karta menu  to obszerne zestawienie dań ułożonych w grupy, spośród których 

gość zestawia swój posiłek, wybierając je według swojego uznania, menu zaś to 

oferta  zawierająca potrawy już skomponowane w harmonijną całość przez 

restauracje. 

 

Karta menu to spis potraw, napojów i deserów. Jej rolą jest przedstawienie 

konsumentom pełnego asortymentu artykułów przygotowanych do konsumpcji. 

Zawartość kart menu w Polsce określa ustawodawca i normy dotyczące 

uwidaczniania cen towarów i usług. 

 

KARTA MENU JEST WIZYTÓWKĄ LOKALU. 
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FUNKCJE KARTY MENU 

 
• są podstawą zawarcia umowy kupna-sprzedaży pomiędzy gościem a zakładem 

gastronomicznym; 

• stanowią wizytówkę lokalu – informują, z jakim lokalem mamy do czynienia; 

• ułatwiają pracę kelnerom – stanowią pierwszy kontakt z ofertą lokalu; 

• zawierają podstawowe informacje o ofercie lokalu. 
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W kartach menu powinny znaleźć się następujące elementy: 

 
• nazwa lokalu; 

• godziny otwarcia lokalu; 

• nominalne ceny oraz odpowiedni zapis dotyczący podatku VAT (np.: „ceny 

ostateczne”, „ceny zawierają podatek VAT”, „do cen należy doliczyć ...% podatku 

VAT”, itp.:); 

• informacje o ilości potrawy w jednej porcji (można od tego odstąpić, jeżeli  

w karcie podano, gdzie konsument może znaleźć takie informacje); 

• informacja: „Karta obowiązuje od dnia.........” z wpisaną datą; 

• zapis: „Alkohol szkodzi zdrowiu”, jeżeli karta zawiera spis alkoholi; 

• informacji jaki jest minimalny i nieprzekraczalny czas oczekiwania na potrawę – 

dotyczy dań na zamówienie indywidualne. 
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Co należy wziąć pod uwagę przy tworzeniu karty menu? 

 • typ gości i ich oczekiwania; 

• rodzaj zakładu i asortyment oferowany przez zakład; 

• liczbę i kwalifikację zatrudnionego personelu; 

• układ funkcjonalny, wystrój i kolorystykę lokalu; 

• wyposażenie kuchni i restauracji w sprzęt i akcesoria niezbędne do 

przygotowania i serwisu potraw; 

• liczbę miejsc siedzących, wielkość sal konsumenckich; 

• system obsługi kelnerskiej stosowany w zakładzie gastronomicznym; 

• format, szata graficzna i planowane materiały, z których stworzona będzie karta 

menu; 

• częstotliwość zmian menu i jego obszerność; 

• ciągłość identyfikacji marketingowej lokalu (karta jest wizytówką lokalu). 
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KLASYFIKACJA KART MENU 

 
Kryterium czasowe 

Karta stała – całoroczna Karta sezonowa 

Kryterium rodzajowe 

Karta 
restauracyjna 

Karta 
kawiarniana 

Karta lokalu 
rozrywkowego 

Karta barowa 
Karty serwisu 
hotelowego 

Karta śniadań 
Karta 

roomservisu 
Karta okolicznościowa 

Karta 
specjalna 
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KLASYFIKACJA KART MENU 

 

Kryterium asortymentowe 

Karta klasyczna Karta deserów 

Mała karta dań Karta napojów 

Karta alkoholi / Karta win Jadłospis 
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FORMA KART MENU 

 
Szata graficzna, układ, słownictwo – ogólnie forma karty menu stanowi bardzo 

ważne narzędzie marketingu stosowanego w gastronomii. W procesie 

projektowania karty menu należy zwrócić uwagę na kilka ważnych szczegółów: 

 
 szata graficzna:  

• format i kształt, 

• materiał i kolor, 

• fotografie i rysunki, 

 układ: 

• kolejność dań, 

• styl pisania, 

• przejrzystość, 

 atrakcyjność informacji:  

• ciekawe nazwy, 

• dodatkowe elementy opisujące 

dania. 
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ZAWARTOŚĆ KART MENU – UKŁAD 

 

1 
Przystawki 

zimne 

- kawior, śledzie, owoce morza 

- ryby wędzone, faszerowane, w galarecie i 

marnowane 

- zakąski mięsne 

- zakąski z drobiu 

- zakąski z dziczyzny i dzikiego ptactwa 

- zakąski jarskie, z jaj i inne przekąski 

2 
Przystawki 

gorące 

- tosty, grzanki, paszteciki, krokiety itp. 

- zapiekane, kokilowe i w kamionkach 

- regionalne lub specjalne 

3 Zupy 

- czyste 

- zabielane 

- kremy 

- specjalne i inne 

4 
Dania 

główne 

- cielęcina 

- wołowina 

- wieprzowina 

- baranina 

- drób 

- dziczyzna i dzikie ptactwo 

- dania wegetariańskie, jarskie, mączne 

5 Dania z ryb 

- gotowane 

- duszone 

- pieczone 

- smażone 

- z rusztu 

- grillowane 

6 Specjalności - dania kuchni regionalnej 

7 Sery / owoce - sery regionalne i owoce sezonowe 

8 Desery 

- zimne 

- gorące 

- mrożone 

9 Dodatki - orzeszki ziemne 

10 Napoje 
- zimne napoje 

- napoje gorące 

11 
Produkty 

handlowe 

- papierosy 

- czekolady 

- słodycze 
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ZAWARTOŚĆ KART MENU 
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KARTA ŚNIADANIOWA 

 
• minimum trzy rodzaje kawy, w tym bezkofeinowa 

• minimum pięć rodzajów herbat, w tym owocowe  

i ziołowe 

• kilka rodzajów cukru, słodzik 

• inne napoje gorące: mleko, kakao, kawa 

zbożowa 

• dodatki do napojów gorących, w tym mleko 

odtłuszczone 

• napoje zimne: woda, soki 

• napoje mleczne fermentowane 

• zestawy lub potrawy śniadaniowe 

• minimum dwa rodzaje pieczywa 
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KARTA KAWIARNIANA 

 
• desery zimne 

• desery gorące 

• desery mrożone 

• napoje: gorące i zimne 

• napoje alkoholowe: wina, piwa, alkohole 

gatunkowe, koktajle 

• koktajle mleczne i bezalkoholowe 

• zestawy śniadaniowe 
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KARTA WIN I WÓDEK – układ klasyczny 

 

1 Wina 

- szampany 

- wina musujące 

- win naturalne 

- wina południowe – wzmocnione 

- aperitify, digestiwy i wermuty 

2 Piwa 

- jasne 

- ciemne 

- specjalne 

- bezalkoholowe 

3 Wódki 

- czyste 

- gatunkowe 

- gin 

- whisky & whiskey 

- koniaki 

- armaniaki 

- brendy 

- rumy 

- likiery 

- napoje mieszane - drinki 
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KILKA ZASAD ZWIĄZANYCH Z KARTAMI MENU: 

 
• karta to ważny instrument marketingowy, 

• kart powinno być tyle, ile gości może pomieścić lokal, 

• karta w swojej formie nie powinna być kłopotliwa dla gościa, 

• kelner powinien znać zawartość karty oraz potrawy w niej oferowane, gdyż gość 

ma prawo zapytać o potrawy z karty, 

• przed wprowadzeniem nowej potrawy do karty powinna odbyć się jej prezentacja 

dla personelu, 

• karta menu powinna być wyeksponowana przed lokalem, aby goście 

nieskrępowanie mogli się zapoznać z ofertą i cenami, 

• kartę menu podaje się wszystkim gościom, jeżeli to możliwe z prawej strony, 

otwartą na pierwszej stronie. Należy zachować podstawowe zasady 

pierwszeństwa w obsłudze.  



Dziękuje 

UKŁADANIE 

KART MENU 

BIBLIOGRAFIA: 

 

 1. http://pl.wikipedia.org 

 2. R.Szajna, D.Ławniczak, A.Ziaja, Obsługa konsumenta cz.1, rea 2008 


