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ВСТУП 

 

Індивідуальне навчально-дослідне завдання (ІНДЗ) з дисципліни 

«Організація ресторанного господарства» – це вид позааудиторної 

індивідуальної роботи студента навчально-дослідницького та проектно-

конструкторського характеру, що використовується в процесі вивчення 

програмного матеріалу навчальної дисципліни, та завершується складанням 

підсумкового екзамену. 

Мета ІНДЗ з курсу «Організація ресторанного господарства»  це 

самостійне вивчення частини програмного матеріалу, систематизація, 

поглиблення, узагальнення, закріплення та практичне застосування знань 

студента з навчального курсу та розвиток навичок самостійної роботи. 

Зміст ІНДЗ – це завершена теоретична або практична робота в межах 

навчальної програми курсу «Організація ресторанного господарства», що 

виконується на основі знань, умінь і навичок, отриманих у процесі лекційних 

та практичних занять, охоплює модулі «Функціонування виробничої системи 

закладів ресторанного господарства», «Технологія обслуговування 

споживачів у закладах ресторанного господарства» та зміст навчального 

курсу з теми «Національні особливості харчування в різних країнах світу». 

При виконанні ІНДЗ студент повинен продемонструвати вміння в сфері 

науково-дослідницької діяльності, роботи з готовими матеріалами, вміння 

творчого й оригінального вирішення поставлених завдань. 

ІНДЗ студенти виконують самостійно протягом вивчення дисципліни 

«Організація ресторанного господарства» з проведенням консультацій 

викладачем дисципліни відповідно до графіка навчального процесу. 

ІНДЗ включає наступні елементи наукового дослідження: 

 практична значущість; 

 комплексний і системний підходи до вирішення поставленого 

завдання; 

 використання сучасних технологій, наукових розробок та досліджень 

за даною темою; 

 застосування творчого підходу й відбиття власного бачення 

вирішення поставленого завдання. 

Практична значущість полягає в обґрунтуванні реальності та її 

результатів для потреб практики. Під реальністю розуміють роботу, що за 

своїм змістом відповідає існуючим проблемам, результати якої можуть бути 

використані різними закладами ресторанного господарства для вирішення 

проблем харчування іноземних туристів. 
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Комплексний і системний підходи використовують для розкриття 

теми й полягають у тому, що предмет дослідження підлягає всебічному 

вивченню: теоретичні положення, практичні рішення і наробки, аналіз, 

шляхи й умови реалізації. При цьому необхідно підтримувати взаємозв’язок, 

послідовність і логічність викладання матеріалу; використати сучасні методи 

дослідження та наукові доробки за даною темою. 

У процесі роботи над ІНДЗ з курсу «Організація ресторанного 

господарства» формуються наступні предметні компетентності: 

Інтегральна компетентність – здатність розв’язувати складні 

спеціалізовані задачі та практичні проблеми у галузі ресторанної справи або 

у процесі навчання, що передбачає застосування певних теорій та методів 

відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов. 

Фахова компетентність – здатність організовувати харчування 

туристів у різних типах та класах закладів ресторанного господарства 

відповідно до національних уподобань та традицій. 

Техніко-технологічна компетентність – володіння питанням 

організації та технології процесів обслуговування туристів у закладах 

ресторанного господарства, якісного надання послуг харчування для різних 

категорій населення. 

Інформаційна компетентність – здатність ефективного пошуку, 

структурування інформації, її адаптацію до особливостей освітнього процесу 

і дидактичних вимог, формулювання освітньої проблеми різними 

інформаційно-комунікативними способами; володінням основними 

методами, способами і засобами отримання, зберігання, переробки 

інформації, навичками роботи з комп’ютером як засобом управління 

інформацією та здійснення регулярної самостійної пізнавальної діяльності; 

здатність працювати з інформацією в глобальних комп’ютерних мережах і 

корпоративних інформаційних системах, дотримуватися основних вимог 

інформаційної безпеки. 
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1. МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ ДО ВИКОНАННЯ ІНДЗ 

 

1.1. Мета й етапи підготовки роботи 

Метою ІНДЗ є поглиблення і закріплення студентами теоретичних 

знань з організації ресторанного господарства та набуття вмінь пов’язувати 

свої знання з практикою. Виконання ІНДЗ дає студентові можливість 

навчитися самостійно використовувати й узагальнювати теоретичні 

положення та інформаційні матеріали з теми «Національні особливості 

харчування в різних країнах світу», формулювати власні погляди стосовно 

невирішених проблем та обґрунтовувати висновки і пропозиції, спрямовані 

на їх вирішення. 

Основні етапи виконання ІНДЗ 

І. Вибір теми та визначення завдань дослідження. 

ІІ. Добір та вивчення літератури, збирання та обробка інформації. 

ІІІ. Складання плану роботи. 

IV. Написання та оформлення ІНДЗ. 

 

1.2. Вибір теми та підготовка ІНДЗ 

Робота студента з вибору теми ІНДЗ має розпочинатися з 

ознайомлення з тематикою ІНДЗ.  

Орієнтовний перелік тем ІНДЗ: 

1. Особливості та традиції страв кухонь Прибалтики та 

Придунайських країн (Болгарія, Угорщина, Румунія). Асортимент страв та 

особливості їх приготування. 

2. Особливості та традиційні страви кухонь Австрії, Німеччини, 

Люксембургу та Швейцарії.  

3. Особливості та традиційні страви англійської та французької 

кухонь. Італійська, грецька та іспанська кухні: характерні особливості та 

асортимент страв. 

4. Національні особливості кухні країн Азії: кухні країн Близького 

Сходу та єврейська кухня. 

5. Особливості національних кухонь країн Середньої Азії. 

Характеристика поширених страв. 

6. Особливості та традиційні страви скандинавської та північно-

американської кухонь (США, Мексика та Канада).  

7. Кухні Китаю, Кореї, Японії, В’єтнаму. 

8. Особливості індійської кухні (Індія, Пакистан, Непал, 

Бангладеш), характеристика основних страв. 

9. Кухні народів Іраку, Ірану та Афганістану. 
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10. Характеристика на особливості основних страв південно-

американської кухні (Аргентина, Бразилія, Болівія, Колумбія, Парагвай, 

Перу, Чілі, Куба та ін.). 

11. Сучасна кухня Африканського континенту. Характерні 

особливості та асортимент страв у різних країнах (арабська та африканська 

кухні). 

12. Особливості національної кухні Австралії. Характеристика 

основних страв, способи кулінарної обробки продуктів а національній кухні 

Австралії. 

13. Національні кухні слов’янських народів. Молдавська кухня. 

14. Українська кухня. Передумови виникнення та сучасний стан 

використання. 

15. Українська сучасна кухня з ознаками національної – як 

туристичний продукт. 

Студент обирає тему самостійно. Не допускається вибір однієї теми 

двома студентами.  

 

1.3. Структура та обсяг ІНДЗ 

ІНДЗ повинно мати чітку логічну побудову з відповідними складовими 

елементами. Традиційно ІНДЗ складається зі вступу, основної частини та 

висновків. 

Орієнтовна структура ІНДЗ: 

1. Вступ: обґрунтування актуальності обраної теми. 

2. Основна частина: 

 Дослідження особливостей національної кухні. Історична 

довідка. 

 Особливості формування національної кухні (вплив різних 

факторів на формування гастрономічної культури та 

національних уподобань у харчуванні). 

 Столові прибори та посуд: особливості та національні 

уподобання. 

 Технології приготування національних страв: холодні закуски, 

салати, перші страви, основні страви, десерти, борошняні та 

хлібобулочні вироби. 

 Сутність національної карти алкогольних та безалкогольних 

напоїв. 

 Характерні заклади ресторанного господарства: типи, формати 

закладів – традиційні та нетрадиційні. 
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 Цікаві факти, легенди, міфи щодо виникнення національних 

страв та гастрономічної культури. 

 Сучасні тенденції обслуговування іноземних туристів. 

 Пропозиції для туристів щодо харчування. Режим харчування. 

3. Висновки. 

У вступі дають оцінку сучасного стану досліджуваної проблеми.  

Основна частина роботи поділяється на кілька розділів. Перший з них, 

зазвичай, присвячується теоретико-методологічним питанням досліджуваної 

теми; інші – питанням аналізу досліджуваної проблеми, обґрунтуванню 

висновків та пропозицій щодо її вирішення.  

У висновках стисло підсумовують результати дослідження. Тут 

містяться висновки і пропозиції, що показують, якою мірою досягнута мета 

та вирішені завдання, поставлені у вступі. 

Вимоги до обсягу ІНДЗ залежать від змісту обраної теми (в межах 25-

45 сторінок). 

 

1.4. Оформлення ІНДЗ 

ІНДЗ має бути написано українською мовою та правильно оформлено. 

Текст роботи повинен розміщуватися на одній сторінці аркуша паперу, з 

полями не менш як 30 мм – зліва, 15 мм – справа, 20 мм – вгорі, 20 мм – 

внизу. Роботу комплектують у такій послідовності: титульна сторінка, зміст, 

вступ, основна частина, висновки, список літератури, додатки (в разі 

необхідності). Зразок титульної сторінки подається в додатку 1. 

Зміст оформляють у вигляді переліку назв розділів роботи, для кожного 

з яких вказують відповідний номер початкової сторінки тексту. Розділи 

позначають арабськими цифрами (1, 2, 3), підрозділи позначають номером 

розділу та підрозділу через крапку (1.1, 1.2 або 2.1, 2.2 і т. д.). 

Нумерація сторінок має бути наскрізною: номер сторінки проставляють 

арабськими цифрами у правому верхньому кутку, але на титульній сторінці 

(перша сторінка роботи) і на сторінці, де знаходиться зміст номер сторінки не 

проставляють. 

Розрахунки, які наводяться в тексті, доцільно давати у вигляді таблиці, 

дані якої мають бути обов’язково проаналізовані в роботі. Кожна таблиця 

повинна мати заголовок, який відображає її зміст. Нумерація таблиць 

здійснюється таким чином: справа над заголовком з великої букви пишуть 

слово «Таблиця» та її порядковий номер. Номер таблиці складається з номера 

розділу та порядкового номера таблиці в даному розділі. Наприклад: Таблиця 

2.1 – перша таблиця другого розділу. Якщо таблиця має продовження на 
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наступній сторінці, то пишуть: Продовження таблиці 2.1. Якщо показники, 

які містяться в таблиці, мають однакову одиницю виміру, то їх виносять у 

заголовок таблиці; якщо вони різні, то їх розміщують у спеціальній графі та 

відповідних рядках таблиці. 

Ілюстративний матеріал у формі схем, діаграм, графіків тощо 

оформляється таким чином: знизу під ілюстрацією з великої букви пишуть 

слово «Рис.» і проставляють його номер, який складається з номера розділу 

та порядкового номера рисунка у даному розділі. Наприклад: Рис. 2.1 – 

перший рисунок другого розділу. 

У тексті обов’язково мають бути зроблені посилання на джерела, з яких 

була запозичена цифрова інформація, а також цитати, що наводяться в 

дослідженні. Посилання на джерела рекомендується здійснювати за 

допомогою квадратних дужок, в яких проставляється порядковий номер 

джерела зі списку використаної літератури та відповідна сторінка. 

Наприклад: [8, c. 12]. 

У списку літератури слід вказати: для книг – прізвище та ініціали 

автора (авторів), назву книги, місто, видавництво, рік видання; для статей – 

прізвище та ініціали автора (авторів), назву статті, назву журналу, його номер 

і рік видання, номери сторінок, у межах яких надрукована стаття. 

Додатки до ІНДЗ оформляються таким чином: у правому верхньому 

кутку аркуша з великої букви пишуть слово «Додаток» та вказують його 

порядковий номер. Послідовність розміщення додатків визначається 

черговістю посилань на них у тексті роботи. Нумерують додатки арабськими 

цифрами наскрізно від першого до останнього. Всі додатки повинні мати 

заголовок. На останній сторінці ІНДЗ студент повинен поставити свій підпис 

і дату завершення роботи. 

ІНДЗ має бути зброшуровано і подано на кафедру в установлений 

термін.  
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2. ОЦІНЮВАННЯ ІНДЗ 

 

ІНДЗ оцінюється за такими критеріями: 

 самостійність виконання; 

 логічність і послідовність викладення матеріалу; 

 повнота розкриття теми; 

 обґрунтованість висновків; 

 використання статистичної інформації та довідкової літератури; 

 можлива наявність конкретних пропозицій; 

 якість оформлення. 

Оцінювання індивідуальних завдань проводять за 4 бальною шкалою 

(відмінно, добре, задовільно, незадовільно): 

Індивідуальне навчально-дослідне завдання з дисципліни «Організація 

ресторанного господарства» оцінюється 10 балами. Критерії оцінювання 

подані в таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1. 

Шкала оцінювання індивідуального навчально-дослідного 

завдання в національній, ECTS та рейтинговій системах 
 

Бали за 

виконання ІНДЗ 
Національна шкала 

Шкала 

РДГУ 

Шкала 

ЕСТS 

Критерії оцінювання рівня 

навчальних досягнень 

студентів 

7,5 − 10 «5» 90-100 А 

1)виконані всі вимоги до 

написання й захисту реферату: 

позначені проблема й 

обґрунтована її актуальність, 

зроблений аналіз різних точок 

зору на проблему й логічно 

викладена власна позиція, 

сформульовані висновки, тема 

розкрита повністю, витриманий 

обсяг, дотримані вимоги до 

зовнішнього оформлення, дані 

правильні відповіді на додаткові 

питання; 

2) виконані всі вимоги до 

складання доповіді та презентації 

до неї. 

3) при захисті студент 

дотримується її структури, 

матеріал викладає цікаво і з 

розумінням.  

6 − 7 «4» 80-89 В 

1)виконані всі формальні вимоги 

до написання й захисту реферату: 

витриманий обсяг, дотримані 

вимоги до зовнішнього 

оформлення. Проблема 

позначена, але не достатньо 

обґрунтована її актуальність, 

зроблений короткий аналіз різних 

точок зору на проблему й 
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викладена власна позиція, 

сформульовані висновки, тема 

розкрита достатньо повно, дані 

правильні відповіді на додаткові 

питання; 

2) виконані всі вимоги до 

складання доповіді та презентації 

до неї та визначенні з 

одиничними помилками; 

3) при захисті визначені одиничні 

помилки.  

4,5 – 5,5 «4» 71-79 С 

1)основні вимоги до реферату і 

його захисту виконані, але при 

цьому допущені деякі недоліки. 

Не обґрунтовано актуальність 

проблеми, висновки не чіткі. 

Наявні певні неточності у 

викладенні матеріалу. Вимоги 

щодо оформлення дотримано; 

2) основні вимоги до складання 

доповіді та презентації виконані з 

помилками; 

3) при захисті визначені одиничні 

помилки. 

3 – 4 «3» 61-70 D 

1) основні вимоги до реферату і 

його захисту виконані, але при 

цьому допущені недоліки. 

Зокрема, є неточності у викладі 

матеріалу; відсутні логічна 

послідовність у судженнях; не 

витриманий обсяг реферату; є 

недоліки в оформленні; на 

додаткові питання при захисті 

дані неповні відповіді 

2) основні вимоги до складання 

доповіді та презентації виконані з 

помилками; 

3) при захисті студент не 

достатньо володіє матеріалом, 

читає текст, допускає помилки. 

1,5 – 2,5 «3» 50-60 Е 

1) є істотні відступи від вимог до 

реферування. Зокрема: тема 

розкрита лише частково; 

допущені фактичні помилки в 

змісті реферату або при відповіді 

на додаткові питання; під час 

захисту відсутній висновок; 

2) основні вимоги до складання 

доповіді та презентації виконані з 

помилками; 

3) при захисті студент не 

достатньо володіє матеріалом, 

читає текст, допускає помилки. 

0 – 1 «2» 30-49 FX 

1) тема реферату не розкрита, 

виявляється істотне нерозуміння 

проблеми; 

2) невірно складена доповідь, а 

презентація взагалі відсутня; 

3) при захисті студент не володіє 

матеріалом. 

 



12 
 

3. ЗАХИСТ ІНДЗ 

 

Важливим завданням є подання на захист результатів ІНДЗ у вигляді 

доповіді. Роль, яку відіграє усне повідомлення результатів навчального 

дослідження. Будь-яку доповідь слід розглядати як кваліфікаційну; до неї 

висувають ті ж самі вимоги, якими характеризують саму творчу особу. 

Рекомендується наступна побудова доповіді: 

 сформулювати проблему; 

 визначити мету дослідження і показати, яким чином мета 

досягнута; 

 коротко надати підсумок ІНДЗ. 

При цьому у доповіді слід виділити три частини (вступ, основна частина 

і висновок), кожна з яких має своє особливе призначення. 

Вступ повинен висвітити проблему роботи, його не слід відривати від 

основної частини. Зокрема, у вступі слід коротко окреслити стан справ з 

означеної теми роботи, висловити мету роботи. 

Призначення основної частини доповіді – показати аудиторії, які 

результати одержані і яким шляхом. Для цього рекомендується доповідь 

побудувати у вигляді, наприклад, питань і відповідей, що розкривають 

послідовність досягнення мети. 

У висновку виразно, коротко та цілком впевнено слід подати підсумок 

роботи. 

Текст доповіді повинен мати вигляд цілісного, логічно завершеного 

твору. Під час підготовки доповіді не можна ухилятися від основної думки. 

Усі розділи доповіді повинні бути зрозумілими, до кінця обміркованими. 

Рекомендується у межах усієї доповіді використовувати терміни в одному і 

тому ж розумінні, уникати підміни терміну рівнозначними поняттями. 

Доповідь повинна тривати 7…10 хв. Установлено, що для 

десятихвилинного повідомлення необхідно чотири сторінки машинописного 

тексту і чотири – п’ять плакатів. 

Текст доповіді на захисті потрібно прив’язати до рисунків, таблиць, які 

представлені у презентації за допомогою мультимедійного забезпечення. 

Презентація має містити інформацію у доступній формі та переконливо 

розкривати зміст матеріалу доповіді. Значною є також естетична 

привабливість презентації. На слайди презентації та у доповідь 

рекомендується виносити не робочий матеріал (плани експерименту, робочі 

записи, нариси, ескізи тощо), а результати теоретичного осмислення і 

опрацювання емпіричних досліджень, що допомагають розкрити суть роботи. 

Спочатку слід виготовити невеликі ескізи, визначити зміст, формат, 

кількість, розмір та розташування об’єктів, місце та розмір надписів, а також 

кольоровий склад композиції. 

Рекомендації щодо оформлення та структурування презентації: 

Звичайна композиція слайду проста: зверху розміщують назву, у 

середині – матеріал (графіки, формули, структурні схеми, рисунки тощо) з 
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пояснювальними написами, за потребою, під зображенням, або у нижній 

частині плаката. Назва повинна бути короткою, ясною і написаною крупним 

жирним шрифтом. Зображення слід робити ясним, легким для сприйняття, не 

загромадженим. Розташовувати матеріал потрібно так, щоб очевидним було 

послідовне розкриття тематичного змісту. Графіки і таблиці на слайдах 

повинні бути згідно з тими ж вимогами, що висуваються для пояснювальних 

записок. Бажано, щоб графіки мали не більше трьох залежностей на 

кожному, до того ж криві відрізнялися кольором і позначками. Таблиці також 

слід обмежувати у кількості колонок і рядків. 

Для того, щоб доклад справив гарне враження, необхідно звернути уваги 

на наступні правила. 

1. План презентації. 

Необхідно план презентації продумати заздалегідь, не забуваючи про 

обов’язкові розділи: 

Титульна сторінка (перший слайд); 

Вступ; 

Основна частина презентації (зазвичай містить кілька підрозділів); 

Висновок. 

Основна частина презентації – найважливіша. При її створенні 

враховується, що її будуть слухати люди, слабо знайомі з темою доповіді. 

Слід розуміти, що доповідь повинна бути зрозумілою слухачам. 

2. Оформлення презентації. 

Текст і заголовки різних слайдів оформлюються в одному стилі. Якщо 

вибрали для заголовків синій колір і шрифт «Cambria», на всіх слайдах 

заголовки повинні бути синіми і Cambria. Іншим шрифтом і кольором можна 

виділяти цитати і примітки (але їх не повинно бути занадто багато). Не слід 

захоплюватися надмірним виділенням жирністю, курсивом і кольоровим 

текстом. 

3. Колір фону презентації 

Необхідно слідкувати за тим, щоб текст не зливався з фоном, 

враховувати, що на проекторі контрастність буде менше, ніж на моніторі. 

Кращий фон – білий (або близький до нього), а кращий колір тексту – 

чорний (або дуже темний потрібного відтінку). 

4. Оформлення першого слайду. 

На слайді можна побачити: 

 найменування організації та виконавця; 

 тип і найменування роботи; 

 посада та ПІБ виконавця; 

 місто і рік випуску презентації. 

Студентам потрібно додати інформацію про керівника. 

Слід звернути увагу, що дизайн першого слайда зазвичай відрізняється 

від подальших (загальний стиль дотримується), а тема доповіді оформлена 

найбільшим шрифтом. 

5. Розмір шрифту в презентації. 
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Розмір шрифту для заголовка слайда повинен бути не менше 24, а краще 

від 32 і вище. Завжди вказуйте заголовок слайда (кожного слайда 

презентації). Відвернувшись слухач в будь-який момент повинен розуміти, 

про що зараз йде мова у доповіді. Розмір шрифту для основного тексту краще 

обрати від 24 до 28 (залежить від обраного типу шрифту). Менш важливий 

матеріал (доповнення та примітки) можна оформити шрифтом від 20 до 24. 

6. Розмір шрифту в презентації. 

Необхідно пам’ятати, що екран, на якому показується презентація, 

швидше за все, буде досить далеко від глядачів. Презентація буде виглядати 

менше, ніж на вашому екрані під час створення. 

Тому, необхідно відійти від екрану комп’ютера на 2-3 метра і 

спробувати прочитати текст в презентації. Якщо слайди читаються насилу, 

слід збільшити шрифт. Якщо текст не вміщається на один слайд - розбийте 

його на 2, 3 і більше слайдів (головне, щоб презентація була зручною для 

перегляду). 

7. Зображення в презентації. 

Постарайтеся підібрати відповідні зображення (фотографії, графіки, 

схеми тощо). Пам’ятайте, що презентація повинна бути наочною, а 

зображення значно підвищують наочність. Тільки не перестарайтеся, 

зображення повинні змінюватися текстом. 

8. Фінальний слайд. 

Багато хто думає, що на завершенні докладу можна зупинитися. Але є 

простий хід, який викличе позитивні емоції у слухачів: слід зробити останній 

слайд з вдячністю за увагу! 

Результати захисту оцінюються ЕК та після того, як будуть заслухані 

захисти всіх присутніх студентів голова ЕК озвучує оцінки з обґрунтуванням. 

Захищений студентом кваліфікаційний проект оцінюється у 100 балів 

(згідно оцінки видів навчальної роботи в модульно-рейтинговій системі). 
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