Nabídka a menu

1. 
Tvorba a aktualizace menu
· Analýza poptávky a trendů – sledování toho, co zákazníci chtějí (např. vegetariánské, bezlepkové, lokální suroviny).
· Vyváženost menu – kombinace předkrmů, hlavních jídel, dezertů, nápojů tak, aby nabídka byla pestrá, ale zároveň přehledná.
· Vizuální a jazyková úprava – přehledné členění, popisy jídel, grafický design menu.
· Pravidelná aktualizace – podle sezony, dostupnosti surovin, trendů nebo zpětné vazby hostů.

2. 
Sezonní a speciální nabídky
· Sezonní menu – využívání surovin, které jsou aktuálně čerstvé a dostupné (např. chřest na jaře, dýně na podzim).
· Tematické akce – např. „Týden italské kuchyně“, „Degustační večer vín“.
· Speciální nabídky – slavnostní menu (Vánoce, Valentýn, Silvestr), nabídky pro skupiny či catering.
· Testování nových jídel – sezónní nabídky mohou být způsob, jak zkoušet novinky před zařazením do stálého menu.

3. 
Ceny a kalkulace nákladů
· Kalkulace receptur – přesné stanovení nákladů na porci (suroviny, energie, práce).
· Stanovení prodejní ceny – obvykle podle požadované marže (např. 60–70 %).
· Zohlednění konkurence a vnímání hodnoty zákazníkem – cena musí odpovídat kvalitě i cílové skupině.
· Pravidelná kontrola nákladů – sledování změn cen surovin, úprava menu podle rentability.
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