
КИРИК КАТЕРИНА 

ЮРІЇВНА 

ПОСАДА: майстер виробничого навчання 

ПЕДАГОГІЧНЕ КРЕДО: Донести до серця кожного 

учня знання, досвід та практичні вміння 

ОСВІТА: середня спеціальна 

СПЕЦІАЛЬНІСТЬ ЗА ФАХОМ: технологія приготування їжі 

 НАВЧАЛЬНИЙ ЗАКЛАД: Ужгородський технікум радянської торгівлі, 

1979 р., технік-технолог  

СТАЖ ПЕДАГОГІЧНОЇ РОБОТИ: 33 роки, на посаді майстра 
виробничого навчання – 8 років  

 
РОБІТНИЧИЙ РОЗРЯД: офіціант п’ятого розряду, бармен четвертого 

розряду 

НАЗВА ПРОФЕСІЇ, З ЯКОЇ ВЕДЕ ПІДГОТОВКУ: офіціант, бармен 

ФОРМА ТА РЕЗУЛЬТАТИ ПІДВИЩЕННЯ КВАЛІФІКАЦІЇ:  

- 2019 р., БІНПО ДВНЗ «УМО», свідоцтво СПК - 35946459/001390-19 

від 13 березня 2019 р., (майстер виробничого навчання); 
- 2019, стажування на базі ресторану «Долче», довідка № 05-03/19, 

ВОЛОДІННЯ КОМП’ЮТЕРНОЮ ГРАМОТНІСТЮ: достатній рівень 
 

ПЕДАГОГІЧНА ДІЯЛЬНІСТЬ МАЙСТРА ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ: 

МЕТА АТЕСТАЦІЇ ПЕДАГОГІЧНОГО ПРАЦІВНИКА: встановлення 13 

тарифного  
МЕТОДИЧНА ПРОБЛЕМА:  

Розвиток професійних умінь і навичок учнів шляхом впровадження 
інноваційних технологій на уроках виробничого навчання 

 
ВІДКРИТІ УРОКИ В МІЖАТЕСТАЦІЙНИЙ 

ПЕРІОД:  
2016, тема уроку: Процес приготування і 

подавання кави 

 



ІННОВАЦІЙНИЙ ПРОЕКТ: Дослідження 

сучасних технологій приготування     кави (2016- 
2017) 

 

 

 

 

 

 

МЕТОДИЧНІ НАПРАЦЮВАННЯ: 
  

МЕТОДИЧНІ ДОПОВІДІ: 

 
2018, «Професійність у підготовці офіціантів, барменів»; 

 
 

МЕТОДИЧНІ РОЗРОБКИ: 
 
2016, методична розробка уроку на тему : «Процес приготування і 

подавання кави»; 

2017, методична розробка уроку на тему : Сервірування столів»; 

 

ВИХОВНІ ЗАХОДИ:  

 
 

2016, «Кава з українською душею»  
 

 
 

Квітень  2017, 2018, 2019 Щорічний фестиваль-конкурс «Воскресни, 

писанко!», 
  
 

 
 

 

 
 



 

ГУРТКОВА РОБОТА: 
 

2019, до дня святого Миколая в 
Ужгородському вищому професійному училищі 

торгівлі та технологій харчування учнями - 
членами гуртка технічної творчості "Оздоблення 

кондитерських виробів" (керівник Кирик К.Ю.) 
було представлено виставку виробів з 

пряничного тіста та безе. Дивовижні вироби, 
оригінально оформлені в техніці "Айсінг", 

наглядно продемонстрували майстерність 
майбутніх фахівців. 

 
 
 


