
PODZIAŁ I RODZAJE 
KARTY MENU 

 



KARTA MENU 

Karta menu inaczej duża karta dań, to przedstawiona w postaci  
pisemnej oferta potraw i napojów danego zakładu 
gastronomicznego. 

 

Karty dań są wizytówką zakładu gastronomicznego, ich zawartość 
świadczy  o poziomie kuchni. Są wręczane gościowi po zajęciu 
przez niego miejsca przy stoliku, mogą być również 
reprezentowane przy wejściu do restauracji lub Sali dla gości.  

 

Karty menu reklamują restaurację, promują  usługi i pozyskują 
nowych gości. 

 

 

 



Karta menu to obszerne zestawienie dań ułożonych 
grupy, spośród których gość zestawia swój posiłek, 

wybierając je według swojego uznania. 
 

Natomiast menu to oferta restauracji zawierająca 
potrawy i napoje już skomponowane w harmonijna 

całość. 



PODZIAŁ I CHARAKTERYSTYKA  
KART MENU 

Rozróżniamy pięć zasadniczych typów kart dań: 

 

•Karty standardowe (okresowe), 

 

•Karty dnia, 

 

•Karty specjalne, 

 

•Karty win, alkoholi i napojów. 



Karta standardowa (duża karta dań) 

Karta standardowa to zestawienie potraw, które jako oferta 
obowiązują w danym lokalu przez dłuższy okres, np. przez 
miesiąc lub kwartał. 

 

Zawartość takiej karty ustala się na podstawie zaobserwowanych 
preferencji i przyzwyczajeń gości oraz popytu na poszczególne 
potrawy. 

 

Niekiedy karty okresowe uzupełnia się wkładkami z 
propozycjami potraw i napojów polecanych przez niedługi czas 



Karta dnia 

Zawiera asortyment potraw na cały dzień. Oferta zawarta  
w takich kartach jest zestawiana każdego dnia na nowo i stanowi 
celowe uzupełnienie i urozmaicenie karty standardowej.  

 

Wśród jadłospisów dziennych wyróżniamy kartę śniadaniowa, 
obiadowa i kolacyjna, oferujące zestawienie potraw polecanych 
na odpowiednie pory dnia. 







Karty specjalne 

Karty specjalne zawierają czasowo obowiązującą ofertę. 

W większości ograniczoną do potraw sporządzonych z surowców 
sezonowych np.: szparagi, truskawki, dziczyzna. 

 

Karty specjalne opracowuje się także w związku z akcjami 
promującymi sprzedaż, np. „Tydzień włoski”, „ryba na 101 
sposobów” lub „Wyrafinowane potrawy z owoców morza” itp. 

 

Do kart specjalnych zaliczamy również karty dań dla dzieci, 
cukrzyków, wegetarian, czyli karty z ofertą odpowiadającą 
specjalnym preferencjom i wymogom żywieniowym gości. 

 





Karta win, alkoholi i napojów 

Tworzy się ją w większości restauracji, głownie tych o wyższym 
standardzie, w których oferta napojów jest długa i umieszczenie jej 
w standardowej karcie menu byłoby kłopotliwe i mało czytelne dla 
gości. 



Karty okolicznościowe 

Karty okolicznościowe  są sporządzane na specjalne okazje i 
zawierają zestawy potraw odpowiednie do okazji np. na święta, 
wesela, przyjęcia dyplomatyczne, bale karnawałowe, sylwester. 



Ze względu na charakter danego zakładu 
gastronomicznego karty menu dzieli się na: 
 
•Karty restauracji, 
 
•Karty kawiarni, 
 
•Karty baru, 
 
•Karty pizzerii. 














