Приложение
К Приказу №87 от 26 марта 2020 года

Изменения к КТП Технология 6 класс (1гр. и 2гр.) 
Авторы Н.В. Синица, П.С. Самородский, В.Д. Симоненко 
1 час в неделю, всего 34 часа

	№ урока
	
Тема урока
	Количество часов
	Примерная дата проведения уроков
	Фактическая дата проведения уроков

	1.
	Введение. ТБ на уроках «Технология»
	1
	02.09.
	02.09.

	1. Интерьер жилого дома (3ч.).

	2.
	Интерьер жилого дома.
	1
	09.09.
	09.09.

	3.
	Комнатные растения в интерьере квартиры.
	1
	16.09.
	16.09.

	4.
	ТП «Растения в интерьере жилого дома»
	1
	23.09.
	23.09.

	2. Создание изделий из конструкционных материалов (7ч.)

	5.
	Заготовка древесины. Пороки древесины.
	1
	30.09.
	30.09.

	6.
	Применение пиломатериалов для изготовления изделий из древесины.
	1
	07.10.
	07.10.

	7.
	Конструирование и моделирование изделий из древесины.
	1
	14.10.
	14.10.

	8.
	Устройство и работа токарного станка для обработки древесины.
	1
	21.10.
	21.10.

	9.
	Металлический прокат и его свойства для изготовления изделий.
	1
	11.11.
	11.11.

	10.
	Опиливание металлических заготовок напильниками и надфилями.
	1
	18.11.
	18.11.

	11.
	Идея творческого проекта по теме.
	1
	25.11.
	25.11.

	3. Создание швейных изделий (13ч.).

	12.
	Текстильные материалы.
Свойства материалов.
	1
	02.12.
	02.12.

	13.
	Текстильные материалы из химических волокон.
	1
	09.12.
	09.12.

	14.
	Конструирование и моделирование плечевой одежды.
	1
	16.12.
	16.12.

	15.
	Раскрой швейных изделий.
	1
	23.12.
	23.12.

	16.
	Технология дублирования деталей.
	1
	13.01.
	13.01.

	17.
	Ручные работы.
	1
	20.01.
	20.01.

	18.
	Виды машинных операций.
	1
	27.01.
	27.01.

	19.
	Обработка мелких деталей.
	1
	03.02.
	03.02.

	20.
	Подготовка и проведение примерки изделия.
	1
	10.02.
	10.02.

	21.
	Окончательная отделка швейного изделия. ВТО
	1
	17.02.
	17.02.

	22.
	Основы технологии вязания крючком.
	1
	24.02.
	02.03.

	23.
	Вязание полотна.
	1
	02.03.
	
16.03.

	24.
	Выполнение ТП: «Диванная подушка».
	1
	09.03.
	

	4. Кулинария (5ч.).

	25.
	Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые при работе с продуктами.
	1
	16.03.
	
06.04.

	26.
	Блюда из круп. Макаронные изделия. Виды.
	1
	06.04.
	

	27.
	Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	1
	13.04.
	13.04.

	28.
	Технология приготовления блюд из мяса и птицы.
	1
	20.04.
	20.04.

	29.
	Технология приготовления первых блюд. Супы.
	1
	27.04.
	27.04.

	5. Творческое проектирование (6ч.).

	30.
	Творческая и исследовательская деятельность. ТП
	1
	04.05.
	04.05.

	31.
	Основные этапы выполнения ТП. Выбор идеи ТП.
	1
	11.05.
	11.05.

	32.
	Обсуждение проблемной ситуации ТП. Цели и задачи ТП.
	1
	18.05.
	18.05.

	33.
	Этап исследования ТП.
Экономическое обоснование выбранного изделия ТП.
	1
	25.05.
	25.05.

	34.
	Экологическое обоснование выбранного изделия ТП.
	1
	Резервное
	[bookmark: _GoBack]

	35.
	Самооценка и оценка ТП. План защиты ТП. Защита ТП.
	1
	резервное
	



