Uktadanie kart menu - przykiad karty typu okolicznoSciowego
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Nauczyciel powinien posiadaé kilka przyktadowych kart menu, przedstawi¢ je miodziezy podczas zajec. Omowic ich zalety,
zastosowanie i wady. Warto zrobi¢ to w formie dyskusji, podczas ktérej uczniow dzielimy na dwie grupy - jedna wyszukuje wady
a druga zalety. Obie grupy przekonujg sie nawzajem o swojej racji.

Karta menu to spis potraw, napojow i deserow. Jej rolg jest przedstawienie konsumentom petnego

asortymentu artykutéw przygotowanych do konsumpcji. Zawarto$¢ kart menu w Polsce okresla ustawodawca

i normy dotyczace uwidaczniania cen towardw i ustug.

Funkcje karty menu

sq podstawg zawarcia umowy kupna-sprzedazy pomiedzy gosciem a zaktadem gastronomicznym;
stanowig wizytdwke lokalu — informuja, z jakim lokalem mamy do czynienia;
utatwiajg prace kelnerom — stanowig pierwszy kontakt z ofertg lokalu;

zawierajg podstawowe informacje o ofercie lokalu.

W kartach menu powinny znalez¢ sie nastepujace elementy:

nazwa lokalu;

godziny otwarcia lokalu;

nominalne ceny oraz odpowiedni zapis dotyczacy podatku VAT (np.: ,ceny ostateczne”, ,ceny
zawierajg podatek VAT, ,do cen nalezy doliczyc ...% podatku VAT, itp..);

informacje o iloSci potrawy w jednej porcji (mozna od tego odstapic, jezeli w karcie podano, gdzie
konsument moze znaleZ¢ takie informacje);

informacja: ,Karta obowigzuje od dnia......... "z wpisang datg;

zapis: ,Alkohol szkodzi zdrowiu’, jezeli karta zawiera spis alkoholi;

informacji jaki jest minimalny i nieprzekraczalny czas oczekiwania na potrawe — dotyczy dan na
zamowienie indywidualne.

Co nalezy wzigé¢ pod uwage przy tworzeniu karty menu?

typ gosci i ich oczekiwania;

rodzaj zaktadu i asortyment oferowany przez zaktad;

liczbe i kwalifikacje zatrudnionego personelu;

uktad funkcjonalny, wystréj i kolorystyke lokalu;

wyposazenie kuchni i restauracji w sprzet i akcesoria niezbedne do przygotowania i serwisu potraw;
liczbe miejsc siedzgcych, wielko$¢ sal konsumenckich;

system obstugi kelnerskiej stosowany w zaktadzie gastronomicznym,

format, szata graficzna i planowane materiaty, z ktérych stworzona bedzie karta menu;
czestotliwos$¢ zmian menu i jego obszerno$c;

ciggto$¢ identyfikacji marketingowej lokalu (karta jest wizytowka lokalu).



Klasyfikacja kart menu
Podczas klasyfikacji kart menu mozna zastosowac rdzne kryteria, oto kilka przyktadowych:
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menu nalezy zwrdci¢ uwage na kilka waznych szczegdtow:
e szata graficzna:
o formatiksztatt,

o materiatikolor,

o fotografie i rysunki,

o kolejnos¢ dan,
o styl pisania,
o przejrzystosce,

e atrakcyjnos¢ informacii:
o ciekawe nazwy,

o dodatkowe elementy opisujace dania.



Zawartos¢ kart menu - ukfad
Karta restauracyjna:

- kawior, Sledzie, owoce morza
- ryby wedzone, faszerowane, w galarecie i marnowane
L - zakaski migsne
1 Przystawki zimne - zakaski z drobiu
- zakaski z dziczyzny i dzikiego ptactwa
- zakaski jarskie, z jaj i inne przekaski
- tosty, grzanki, paszteciki, krokiety itp.
2 Przystawki gorace - zapiekane, kokilowe i w kamionkach
- regionalne lub specjalne
- czyste
- zabielane -
3 Zupy - kremy - S
- specjalne i inne . -
- cielecina o el
- wolowina o
- wieprzowina
4 Dania gtéwne - baranina
- dréb
- dziczyzna i dzikie ptactwo o
- dania wegetarianskie, jarskie, maczne 4
- gotowane (7 Dagisie
- duszone / S e
5 Dania z ryb - pieczone | e
- smazone
-z FUSZtU * ms::: zycjaz fososia wedzonego 12,00 z¢
- grillowane b R T
6 Specjalnosci - dania kuchni regionalnej
7 Sery / owoce - sery regionalne | owoce sezonowe
- Zimne o
8 Desery - gorace o
- mrozone '
9 Dodatki - 0rzeszki ziemne
10 Napoje - zimng napoje : WY |
- napoje gorace
- papierosy
11 Produkty handlowe - czekolady
- sfodycze
Karta $niadaniowa
- minimum trzy rodzaje kawy, w tym bezkofeinowa BERNARD
- minimum pie¢ rodzajow herbat, w tym owocowe i ziotowe :
- kilka rodzajow cukru, stodzik > labkasyla
. . . Bagietka z szynka -7,
- inne napoje gorace: mleko, kakao, kawa zbozowa gt sy, pomdore, ok sty
- dodatki do napojow goracych, w tym mleko odttuszczone e, Jagietkazserem 7
B napOJe Zlmne WOda’ SOKI )‘ Mll\'i’ﬂ(—‘l‘lhll'(ld .l(l;
- napoje mleczne fermentowane S S, —"——
- zestawy lub potrawy $niadaniowe Jifpcaien s i R -
_ minimum dwa rOdzaje pieczywa [ajecrnica 2 3 jajek smazona na cebulce i boczku, podana z pieczywem i maslem ]

Jajecznica z pomidorami - 12,

[Jajecznica z 3 jajek z pomidorami, podana z pieczywem i maslem]

Sniadanie Bernarda - 15, ’\&%W

2 kielbaski na cieplo, ser zolty, 3 buleczki, maslo, pomidory, ogorki |

Sniadanie zony Bernarda - 15

2 rogaliki, serek bialy, miod, konfitury, maslo.

Sniadanie Vaclava - 15,

[2 jajka ugotowane wedlug uznania, szynka, 3 buleczki, maslo, pomidory, ogérki]

BERNARD ZAPRASZA CODZIENNIE 0D 9.00

BERNARD - PIWIARNIA - RESTAURACIA
Rynel 30-102 Wroclaw

el 071344 1054

bernard@bemard wroclaw.pl www bernard wroclaw.pl

Wazystkie ceny podane s3 w PLN i zawierajs podatek VAT



Karta kawiarniana DESERY gﬂﬂﬂ KAWY HOT / NA CIEPEO
- desery zimne Froing T

- desery gorace s S
- desery mrozone m
- napoje: gorace i zimne S Y
- napoje alkoholowe: wina, piwa, alkohole gatunkowe, koktajle e 4 g

. . BB o o S
- koktajle mleczne i bezalkoholowe e ; % W
- zestawy $niadaniowe ’ et

Karta win i wodek — uklad klasyczny el

- Szampany
- wina musujace

1 | Wina - win naturalne

- wina potudniowe — wzmocnione
- aperitify, digestiwy i wermuty

WINA ROZOWE

Santa Carolina Cabernet Sa

WINADO4,0WE

- jasne

- ciemne

- specjalne

- bezalkoholowe

2 | Piwa

- czyste

- gatunkowe

-gin

- whisky & whiskey

- koniaki

- armaniaki

- brendy

- rumy

- likiery

- napoje mieszane - drinki

3 | Wodki

11810, 133165,

G316,

NAPOE ZIMNE

Pepsi 00w

Kilka zasad zwigzanych z kartami menu:

e Kkarta to wazny instrument marketingowy,

e kart powinno by¢ tyle, ile gosci moze pomiescic lokal,

e karta w swojej formie nie powinna by¢ ktopotliwa dla goscia, S

e kelner powinien zna¢ zawarto$¢ karty oraz potrawy w niej oferowane, gdyz go$¢ ma prawo zapyta¢
0 potrawy z karty,

e przed wprowadzeniem nowej potrawy do karty powinna odbyc sie jej prezentacja dla personelu,

e karta menu powinna by¢ wyeksponowana przed lokalem, aby go$cie nieskrepowanie mogli sie
zapoznac¢ z ofertg i cenami,

e karte menu podaje sie wszystkim gosciom, jezeli to mozliwe z prawej strony, otwartg na pierwszej

stronie. Nalezy zachowa¢ podstawowe zasady pierwszenstwa w obstudze.



