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Мета навчального посібника «Німецька мова ресторанної 

справи = Deutsch in der Gastronomie» – формування у студентів 

навичок різних видів читання оригінальної професійної літератури, 

засвоєння фахової лексики, розвиток монологічного та діалогічного 

мовлення, креативного мислення, професійної комунікативної компетенції майбутнього 

фахівця. 

Призначено для студентів, які навчаються за напрямами підготовки «Менеджмент 

(Менеджмент готельно-ресторанного бізнесу)», «Готельно-ресторанна справа», «Харчові 

технології та інженерія», а також для тих, хто бажає вдосконалити свої знання з німецької 

мови професійного спрямування. 
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