
Календарно-тематическое планирование 6 класс 

 
№  

 

Тема урока 

Кол-

во 

ча-

сов 

 

Перечень элементов 

содержания 

 

Основные виды дея-

тельности обучаю-

щихся 

 

 

Вид кон-

троля 

Дата Приме-

чание 
план факт 

Модуль «Производство и технология» 

1-

2 

Технологии в различ-

ных сферах 
2 Правила ТБ работы  

в кабинете обслуживаю-

щего труда. Введение в 

курс технологии 

Использовать правила 

ТБ.на практике 

Опрос 5.09   

3-

4 

Проекты и проектиро-

вание 

2 Понятие проекта. Проект 

и алгоритм. Проект и тех-

нология. Виды проектов. 

Творческие проекты. Ис-

следовательские проекты. 

Паспорт проекта. Этапы 

проектной деятельности. 

Инструменты работы над 

проектом. Компьютерная 

поддержка проектной дея-

тельности 

Называть виды проек-

тов; разрабатывать 

проект в соответствии 

с общей схемой 

Опрос 12.09   

5-

6 

Профессий в современ-

ном мире 

2 Какие бывают профессии. 

Как выбрать профессию 

 

Знакомство  с миром 

профессии 

Беседа, 

опрос 

19.09   

7-

8 

Экономия и бережли-

вость в домашнем хо-

зяйстве 

2 Порядок в доме. Порядок 

на рабочем месте. Созда-

ние интерьера квартиры с 

помощью компьютерных 

программ 

Знакомиться с созда-

нием интерьера квар-

тиры с помощью ком-

пьютерных программ 

Беседа 

Опрос 

26.09   

9- Электроприборы и 2 Электропроводка. Быто- Знать технику безо- Группо- 3.10   



10 электропроводка вые электрические прибо-

ры. Техника безопасности 

при работе с электричест-

вом 

 

пасности при работе с 

электричеством 

вая, ин-

дивиду-

альная 

Модуль «Технология обработки пищевых продуктов» 

11

-

12 

Кулинария. Физиоло-

гия питания 

2 Рациональное питание для 

подростков. Основы здо-

рового питания 

Находить и представ-

лять информацию о 

здоровой пище 

Группо-

вая 

10.10   

13

-

14 

Блюда из круп, бобо-

вых и макаронных из-

делий 

2 Виды круп, макаронных 

изделий. Подготовка про-

дуктов к приготовлению 

блюд. Посуда для приго-

товления блюд. Техноло-

гия приготовления крупя-

ных рассыпчатых, вязких 

и жидких каш. Требования 

к качеству каши 

Знакомиться с уст-

ройством кастрюли-

кашеварки. Готовить 

гарнир из бобовых 

или макаронных изде-

лий. Находить и пред-

ставлять информацию 

о крупах и продуктах 

их переработки; о 

блюдах из круп, бобо-

вых и макаронных из-

делии 

Группо-

вая, ин-

дивиду-

альная, 

работа в 

тетрадях 

17.10   

15

-

16 

 

 

 

 

 

 

17

-

Молоко. Кисломолоч-

ные продукты 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление обеда в 

походных условиях 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Молоко и блюда из моло-

ка. Требования к качеству 

молока. Значение кисло-

молочных продуктов в 

питании человека 

 

 

 

Приготовление пищи в 

походных условиях. Ути-

лизация бытовых и пище-

Знакомство с блюда-

ми из кисломолочных 

продуктов (творог) 

 

 

 

 

Правила безопасной 

работы при приготов-

лении пищи на костре 

Работа в 

тетрадях 

 

 

 

 

 

 

 

Ответы на 

вопросы 

24.10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.11 

  



18  

 

вых отходов в походных 

условиях 

 

19

20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Бытовые электропри-

боры на кухне 

 

2 Принципы действия и 

правилах эксплуатации 

бытовых электроприборов 

на кухне: миксер, соко-

выжималка, мультиварка 

Изучать потребность в 

бытовых электропри-

борах на кухне. Нахо-

дить и представлять 

информацию об исто-

рии электроприборов. 

Изучать принципы 

действия и правила 

эксплуатации элек-

троприборов 

Индиви-

дуальная 

работа 

14.11   

21

22 

Приготовление мака-

рон с сыром по техно-

логической карте 

2 Виды макаронных изде-

лии. Разнообразие формы 

макаронных изделий. 

Способы варки макарон-

ных изделии. Технология 

приготовления блюд из 

макаронных изделий. По-

дача готовых блюд 

Находить и представ-

лять информацию о 

блюдах  

 

 

 

 

 

 

 

 

Группо-

вая рабо-

та 

21.11   



23

24 

Сервировка стола.  

Заготовка продуктов 

2 

 

Понятие о сервировке 

стола. Особенности сер-

вировки стола. Набор сто-

лового белья, приборов и 

посуды для завтрака. Спо-

собы складывания салфе-

ток. Правила поведения за 

столом и пользования 

столовыми приборами 

Овладевать навыками 

личной гигиены при 

приготовлении пищи 

и хранении продук-

тов. Выполнять сер-

вировку стола 

 

Беседа, 

опрос 

 

28.11 

 
  

25

26 

Овощи. Первичная об-

работка овощей 

2 Основные приемы и спо-

собы обработки продук-

тов, доступные для слабо-

видящих. Технология 

приготовления овощей. 

Питательная ценность 

овощей. Блюда из овощей 

Применять основные 

приемы обработки и 

нарезки овощей 

 

Группо-

вая и ин-

дивиду-

альная 

работа 

5.12   

27

28 

Тепловая обработка 

овощей. Форма нарезки 

овощей (картофель, 

морковь, свёкла) 

2 Пищевая (питательная) 

ценность овощей. Основ-

ные виды тепловой обра-

ботки. Варка, жарка, пас-

серование. Правила из-

мельчения овощей, наибо-

лее распространённые 

формы нарезки овощей. 

Инструменты и приспо-

собления для нарезки 

овощей 

Выполнять фигурную 

нарезку овощей. Ос-

ваивать безопасные 

приёмы работы но-

жом и приспособле-

ниями для нарезки 

овощей. Отрабатывать 

точность и координа-

цию движений при 

выполнении приёмов 

нарезки 

 

 

Группо-

вая, ин-

дивиду-

альная 

12.12   



Модуль «Технология обработки материалов» 

29

30 

Вышивка. Вышивка на 

вышивальной машине 

2 Технология выполнения 

простейших швов. Выши-

вальная машина. Основ-

ные инструменты и опе-

рации. Вдевание нитки в 

иголку 

Знакомиться с инст-

рументами. Осваивать 

безопасные приёмы 

работы с инструмен-

тами 

Индиви-

дуальная 

работа с 

инстру-

ментами 

19.12   

31

32 

 

 

33

34 

Свойства текстильных 

материалов 

 

 

Ткацкие переплетения 

2 

 

 

 

2 

Классификация текстиль-

ных волокон. Способы 

получения и свойства на-

туральных волокон жи-

вотного происхождения. 

Изготовление нитей и 

тканей в условиях совре-

менного прядильного, 

ткацкого и отделочного 

производства. Ткацкие 

переплетения: полотня-

ное. Лицевая и изнаночная 

стороны ткани 

Составлять коллекции 

тканей из натураль-

ных волокон живот-

ного происхождения. 

Исследовать свойства 

тканей. Определять 

направление долевой 

нити в ткани. Иссле-

довать свойства нитей 

основы и утка. Опре-

делять лицевую и из-

наночную стороны 

ткани 

Группо-

вая, ин-

дивиду-

альная 

работы 

26.12 

 

9.01 

  

35

36 

 

 

 

37

38 

Швейная машина.  

Уход за швейной ма-

шиной 

 

 

Регуляторы швейной 

машины 

2 

 

 

 

 

2 

Современная бытовая 

швейная машина с элек-

трическим приводом. Ос-

новные узлы швейной 

машины. Организация ра-

бочего места для выпол-

нения машинных работ. 

Подготовка швейной ма-

шины к работе: намотка 

нижней нитки на шпуль-

ку, заправка верхней и 

нижней ниток, выведение 

Изучать устройство 

современной бытовой 

швейной машины с 

электрическим приво-

дом. Подготавливать 

швейную машину к 

работе: наматывать 

нижнюю нитку на 

шпульку, заправлять 

верхнюю и нижнюю 

нитки, выводить ниж-

нюю нитку наверх 

Группо-

вая, ин-

дивиду-

альная 

16.01 

 

 

23.01 

  



нижней нитки наверх    
 

39

42 

Машинные швы (стач-

ной, шов вподгибку). 

Ручные швы (слабови-

дящем) 

2 

 

2 

Понятие о стежке, строч-

ке, шве. Основные опера-

ции при машинных и руч-

ных работах 

Изготовлять образцы 

ручных и машинных 

швов 

Индиви-

дуальная 

30.01 

 

6.02 

  

43

44 

Влажно-тепловая обра-

ботка 

2 Понятие о влажно-

тепловая обработка. 

Глажка готовых изделии 

при помощи гладильной 

доски и парогенератора 

Знать основные пра-

вила ВТО 

Уметь проводить ВТО 

Группо-

вая рабо-

та 

13.02   

45

46 

 

47 

50 

 

 

51 

52 

Фартук на поясе. 

Построение чертежа 

 

Раскрой фартука. 

Обработка нижнего и 

боковых срезов фарту-

ка 

Обработка верхнего 

среза поясом 

2 

 

 

4 

 

 

 

2 

Знакомство с швейным 

изделием фартук на поясе, 

фартук с нагрудником. 

Чтение и построение чер-

тежа. Технология изго-

товления фартука на поясе 

по технологической карте. 

ВТО готового изделия 

Знакомиться с изде-

лием фартук, знать 

технологию изготов-

ления фартука 

Индиви-

дуальная 

работа 

20.02 

 

27.02 

5.03 

 

 

12.03 

  

Модуль «Сфера обслуживания» 
53

54 

Уборочное оборудова-

ние и инвентарь. 

Пылесос 

 

2 Устройство пылесоса, 

подготовка его к работе. 

Правила безопасной рабо-

ты с пылесосом. Приме-

нение поломоечной ма-

шины при уборке полов с 

различным покрытием. 

Уход за пылесосом 

Знакомиться с убо-

рочным инвентарем, 

знать назначение пы-

лесоса 

Группо-

вая рабо-

та 

19.03   

55

56 

Химические средства 

для профессиональной 

уборки 

2 Классификация чистящих, 

моющих и дезинфици-

рующих средств. Влияние 

Изучить моющие 

средства применение 

которых рекомендо-

Группо-

вая 

2.04   



чистящих и моющих ве-

ществ на здоровье 

вано при мытье полов 

с различными покры-

тиями 

 

57

58 

Химические средства и 

правила работы с ними 

2 Чистящие и моющие 

средства для ухода за ков-

ровыми покрытиями 

Применять на практи-

ке полученные знания 

Группо-

вая 

9.04   

59

60 

Ковровые покрытия. 

Уборка полов в поме-

щениях 

2 Виды ковровых покрытий. 

Способы ухода за ковро-

выми покрытиями. Чистка 

ковра вручную. Специфи-

ка уборки полов в произ-

водственных и складских 

помещениях  

Применять правила и 

последовательность 

уборки полов, ковров. 

Уметь чистить ковро-

вые покрытия 

Группо-

вая 

16.04 

 
  

61

64 

Охрана труда 4 Безопасные условия тру-

да. Принципы и методы, 

способствующие охране 

труда и технике безопас-

ности на рабочих местах. 

Вредные и опасные фак-

торы. Профессиональные 

заболевания и травмы. 

Влияние личностных фак-

торов на развитие опасной 

ситуации 

Ознакомится с права-

ми и обязанностями, 

изучить вредные и 

опасные факторы на 

швейной фабрике 

Группо-

вая 

23.04 

7.05 
  

65

68 

Повторение пройден-

ного 

4 Уборка кабинета. Приго-

товление рабочих раство-

ров для мытья полов 

Применять правила 

технике безопасности 

при уборке кабинета 

Группо-

вая 

14.05 

21.05 
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