Temat: Karty menu
Przygotuj prezentacje: Karty menu

Prosze wszystkich uczniéw klasy o przygotowanie prezentacji zgodnie z przedstawionym planem. Trzeba
troszke popracowac¢ samodzielnie. Informacje w ksigzce ,Organizacja produkcji gastronomicznej” na
stronach 155-178. W prezentacji prosze zawiera¢ informacje zgodne z podanymi punktami.

Pamieta¢ o przejrzystosci, czytelnosci i atrakcyjnosci prezentacji, wzbogaci¢ o obrazy.

Plan prezentacji
1. Co tojest karta menu
Funkcje karty menu
W jaki spos6b mozna klientowi zaprezentowac karte menu
Kryteria polu karty menu, z krétkim omdéwieniem kazdej rodzaju karty i przyktadami
Zasady jakimi trzeba sie kierowa¢ przy uktadaniu karty menu
Uktad karty menu. (Miedzy innymi jakie informacje na pierwszej strony, i na ostatniej stronie)
Karta restauracyjna. Wymien gtéwne sekcje oraz liczbe pozadanych dan
Zasady nazewnictwa potraw
. Jaka powinna by¢ wielko$¢ oferowanych potraw
10. Rodzaje menu.
11. Co nalezy uwzgledni¢ przy uktadaniu karty menu
12. Zasady o jakich nalezy pamieta¢ przy uktadaniu karty menu
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W koncowych slajdach udziel odpowiedzi na pytania
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Ze wzgledu na przeznaczenia karty dzielimy na
a. Karta catoroczna, karta dnia
b. Karta dla wegetarian, dla dzieci
c. Karty bez ilustracji, karty ilustrowane
d. Karty restauracyjne, karty kawiarniane

2. Ze wzgledu na pore dnia
a. Karta $niadaniowa i obiadowa
b. Karty bez ilustracji, karty ilustrowane
c. Karty restauracyjne, kawiarniane
d. Karty klasyczne, karty rozszerzone

3. Ze wzgledu na czas obowigzywania wyrézniamy karty
a. Karta $niadaniowa i obiadowa
b. Karta caloroczna, karta dnia
c. Karty bez ilustracji, karty ilustrowane
d. Karty restauracyjne, kawiarniane

4. Zaznacz zdanie prawdziwe
a. Karta catoroczna obowiazuje od 2-6 miesiecy
b. Karty okoliczno$ciowe zawierajg tylko okreslone grupy asortymentowe np tylko desery
c. Karta kawiarniana dostosowana jest do rodzaju uroczystosci na ktorej bedzie wykorzystywana
d. Kasta $niadaniowa obowigzuje od zaktadu gastronomicznego od 2 do 5 godzin

5. lle przekasek zimnych powinno wystgpi¢ w karcie restauracyjnej

a. 2-5
b. 2-6
c. 3-6

d. 3-7



6. Ile dan gtéwnych miesnych powinno wystapi¢ w karcie menu

a. 3-6
b. 3-8
c. 6-8
d. 6-12
7. WS$rdd przystawek dania miesne powinny stanowic
a. 60%
b. 25%
c. 40%
d 10%

8. Wsrdd dan gtownych dania z miesa biatego powinny stanowi¢

a. 20%
b. 50%
c. 40%
d. 10%
9. Ile dan jarskich powinny by¢ w karcie menu
a. 2-5
b. 3-6
c. 3-7
d. 2-6
10. Wielkos$¢ oferowanych porcji powinna by¢ wywazona. Zakaski nalezy serwowac¢ w iloSci
a. 60g-90g
b. 60g-80g
c. 40g-50g
d. 40g-60g

11. Zupy nalezy serwowac w ilo$ci

a. 180g-200g
b. 220g-240g
c. 280g-300g
d. 300g-320g

12. Wymien kolejno uktad dan w karcie restauracyjnej
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Na prace czekam do 06.05.2020. Prosze przesyta¢ na adres: zsz3 lidiaradz@interia.pl, w temacie
wiadomosci prosze podac klase oraz imie i nazwisko oraz tytut prezentacji

Zycze mitej pracy
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