5 класс
Раздел « Технологии домашнего хозяйства»

Интерьер и планировка кухни-столовой
Задание 1
Вопрос:
Помещение, которое используется для хранения и обработки продуктов, приготовления и приема пищи.

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) гостиная
2) столовая
3) спальня
4) кухня


Задание 2
Вопрос:
Разделение пространства на отдельные части в зависимости от назначения - это ... 

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) планировка
2) интерьер
3) дизайн


Задание 3
Вопрос:
Рабочий треугольник включает в себя следующие зоны:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) зона подготовки
2) зона приема пищи
3) зона хранения
4) зона мойки
5) зона обработки
6) зона готовки
Задание 4
Вопрос:
Интерьер в переводе с французского означает ... .

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) внутренний
2) внешний
3) объемные


Задание 5
Вопрос:
Какое размещение мебели и оборудования изображено на рисунке?
[image: ]
Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) двухрядное
2) Г-образное
3) кухня-остров
4) П-образное
5) однорядное


Задание 6
Вопрос:
Какое размещение мебели и оборудования изображено на рисунке?
[image: ]
Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) кухня-остров
2) двухрядное
3) П-образное
4) однорядное
5) Г-образное





Задание 7
Вопрос:
Рабочая зона кухни предназначена для ... .
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) приготовления пищи                           2) приема пищи



Задание 8
Вопрос:
Оформление помещения в определенном художественном стиле, а также внутренний вид помещения - это ...
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) дизайн                            2) планировка                         3) интерьер


Задание 9
Вопрос:
Соотнесите, что относится к указанным требованиям к интерьеру.

Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа:
1) удобное использование мебели и оборудования
2) чистота, комфортная температура и влажность воздуха, хорошее освещение различных зон, изоляция помещения от внешнего шума
3) гармоничное сочетание в интерьере цвета, фактуры и формы предметов

__ санитарно-гигиенические требования
__ эстетические требования
__ эргономические требования


Задание 10
Вопрос:
Какие функциональные зоны необходимо выделить в помещении кухни?
 
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) зона личной гигиены                            2) столовая зона
3) зона чистки одежды                             4) рабочая зона
5) кладовая зона



Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 4;
2) (1 б.) Верные ответы: 1;
3) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 6; 
4) (1 б.) Верные ответы: 1;
5) (1 б.) Верные ответы: 4;
6) (1 б.) Верные ответы: 4;
7) (1 б.) Верные ответы: 1;
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 
	2; 
	3; 
	1; 
10) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 





Бытовые электроприборы на кухне
[image: ]Задание 1
Вопрос:
На рисунке изображены:
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Устройства для приготовления пищи
2) Устройства для обработки продуктов


Задание 2
Вопрос:
При пользовании бытовыми электроприборами следует:
 Выберите несколько из 7 вариантов ответа:
1) тщательно вымыть руки
2) включать вилку в розетку сухими руками
3) соблюдать технику безопасности
4) проверять изоляцию электрошнура
5) резко выдергивать вилку из розетки за шнур
6) пользоваться только исправными электроприборами
7) проверять степень нагрева руками


Задание 3
Вопрос:
Какие холодильники предназначены для хранения продуктов в течение нескольких часов или дней:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Среднетемпературные
2) Холодильники-морозильники (двухкамерные)
3) Низкотемпературные


[image: ]Задание 4
Вопрос:
Определите назначение электроприбора, указанного на рисунке.
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Хранение продуктов и приготовленной пищи
2) Мытье и сушка посуды
3) Быстрый разогрев пищи, разморозка продуктов


Задание 5
Вопрос:
В микроволновой печи разогревают еду в посуде из:
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) стекло
2) металл

[image: ]
Задание 6
Вопрос:
Определите назначение электроприбора, указанного на рисунке.
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Хранение продуктов и приготовленной пищи
2) Мытье и сушка посуды
3) Быстрый разогрев пищи, разморозка продуктов


Задание 7
Вопрос:
Бытовой кухонный прибор для быстрого подогрева питьевой воды с помощью электричества до температуры кипения - ... .
Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) Мультиварка                                       2) Фритюрница
3) Кофеварка                                           4) Тостер
5) Электрический чайник 

Задание 8
Вопрос:
Бытовое устройство, предназначенное для очищения воздуха от продуктов сгорания, дыма, запахов, испарений и прочих нежелательных примесей, которые образуются при термической обработке продуктов и скапливаются в помещении кухни - ...
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Пароварка
2) Посудомоечная машина
3) Кухонная вытяжка



[image: ]Задание 9
Вопрос:
На рисунке изображены:
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Устройства для приготовления пищи
2) Устройства для обработки продуктов


[image: ]Задание 10
Вопрос:
Определите назначение электроприбора, указанного на рисунке.
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Мытье и сушка посуды
2) Быстрый разогрев пищи, разморозка продуктов
3) Хранение продуктов и приготовленной пищи


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 4; 6; 
3) (1 б.) Верные ответы: 1;
4) (1 б.) Верные ответы: 3;
5) (1 б.) Верные ответы: 1;
6) (1 б.) Верные ответы: 1;
7) (1 б.) Верные ответы: 5;
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 1;
10) (1 б.) Верные ответы: 1;


































Санитария и гигиена на кухне
Задание 1
Вопрос:
Укажите утверждения, которые неверны:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) Различные продукты в холодильнике размещают на соответствующих полках.
2) Нельзя употреблять несвежие продукты. 
3) Перед загрузкой в холодильную или морозильную камеру все продукты заворачивать в пищевую пленку.
4) Приготовленные блюда можно помещать в холодильник в горячем состоянии.
5) Продукты и готовые блюда можно хранить сколько угодно.
6) Продукты, готовые к употреблению, хранить в закрытом виде и отдельно от сырых.


Задание 2
Вопрос:
Укажите в какой последовательности нужно мыть посуду:
Укажите порядок следования всех 6 вариантов ответа:
__ Замочить посуду с пригоревшей пищей в горячей воде. 
__ Промыть посуду в проточной воде. 
__ Удалить остатки пищи с посуды губкой или куском бумажного полотенца.
__ Поставить чистую посуду на сушку. 
__ Отсортировать посуду: отдельно поставить стаканы, тарелки, столовые приборы.
__ Вымыть посуду в горячей воде с использованием специальных приспособлений (губки, щетки, ершика) и безопасных для здоровья моющих средств.





Задание 3
Вопрос:
К чайной посуде относятся:
Выберите несколько из 9 вариантов ответа:
1) сковорода                        2) чашки                             3) молочник
4) сотейник                          5) заварочный чайник       6) сахарница
7) блюдца                            8) кастрюля                        9) ложка



Задание 4
Вопрос:
Чем можно обработать рану при порезе:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) слабым бледно-розовым раствором марганцовокислого калия
2) раствором Бриллиантового зеленого (Зеленкой)
3) раствором перекиси водорода
4) раствором йода

Задание 5
Вопрос:
Укажите какие санитарно-гигиенические требования применяются к лицам, готовящим пищу:
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) Готовить пищу надо в специальной одежде.
2) Нельзя употреблять несвежие продукты. 
3) Приступая к приготовлению пищи, нужно тщательно вымыть руки с мылом. 
4) Продукты должны быть вымыты до тепловой обработки.
5) Не оставлять зажженную плиту без присмотра.

Задание 6
Вопрос:
Укажите верные утверждения:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Пищу можно готовить в посуде с поврежденной эмалью. 
2) Различные виды продуктов следует обрабатывать на разных разделочных досках с соответствующей маркировкой.
3) Фрукты и овощи надо мыть тщательно, а по окончании мытья ополоснуть кипятком.
4) Продукты должны быть вымыты до тепловой обработки.

Задание 7
Вопрос:
Укажите чего нельзя делать при ожогах паром или кипятком:
Выберите несколько из 9 вариантов ответа:
1) Прикладывать к обожженному месту холодную влажную марлю или бинт.
2) Вскрывать пузырь.
3) Прикладывать лед.
4) Наносить на кожу противоожоговую мазь. 
5) Накладывать тугие повязки.
6) Погружать обожженный участок тела в холодную воду. 
7) Смазывать жиром или маслом.
8) Погружать обожженный участок тела в горячую воду. 
9) Применять бактерицидный пластырь.

Задание 8
Вопрос:
Главное требование к помещению столовой и кухни:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) освещенность                 2) оснащенность                3) чистота

Задание 9
Вопрос:
Столовая и чайная посуда может быть изготовлена из:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) нержавеющей стали                                2) стекла
3) дерева                                                       4) фарфора
5) полимерных материалов                        6) фаянса

Задание 10
Вопрос:
Укажите, какие правила безопасного пользования электронагревательными приборами записаны правильно:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Подключить в сеть электроприбор вымытыми руками.
2) Перед работой проверить исправность соединительного шнура.
3) Устанавливать электроприбор на огнеупорную подставку.
4) По окончании работы не надо выключать электроприбор.





















Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 4; 5; 
2) (1 б.) Верные ответы: 
	3; 
	5; 
	1; 
	6; 
	2; 
	4; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 6; 7; 
4) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 
5) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 
6) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 
7) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 8; 9; 
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 4; 6; 
10) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 




























Раздел «Кулинария»

Здоровое питание
Задание 1
Вопрос:
Укажите продукты богатые жирами:
 
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) растительное масло                            2) сало 
3) бобовые                                               4) мед
5) рыба


Задание 2
Вопрос:
Выберите из списка пищевые вещества:

Выберите несколько из 7 вариантов ответа:
1) витамины
2) молоко
3) углеводы
4) минеральные вещества
5) жиры
6) белки
7) яйца


Задание 3
Вопрос:
Укажите продукты богатые белками:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) мед
2) молочные продукты
3) орехи
4) рыба
5) растительное масло
Задание 4
Вопрос:
Углеводы в наибольшем количестве содержатся в:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) мед                                                          2) яйца
3) растительное масло                              4) ржаной хлеб
5) картофель


Задание 5
Вопрос:
Из списка выберите названия витаминов:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) C                                     2) A                                 3) Mg
4) D                                     5) Fe                                6) B


Задание 6
Вопрос:
Пищевые отравления - это заболевания:

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) вызванные употреблением недоброкачественной пищи
2) химическими токсическими веществами


Задание 7
Вопрос:
Расположите продукты в порядке убывания их пищевой ценности (калорийности):

Укажите порядок следования всех 5 вариантов ответа:
__ масло подсолнечное
__ молоко
__ огурцы
__ рыба
__ хлеб белый
Задание 8
Вопрос:
В состав пищи человека входят продукты:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) животного и растительного происхождения
2) растительного происхождения
3) животного происхождения






Задание 9
Вопрос:
Источники витамина С:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) черная смородина
2) лук
3) апельсины
4) картофель
5) огурец


Задание 10
Вопрос:
Основным строительным материалом для клеток, тканей и органов человека являются:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) углеводы
2) витамины
3) жиры
4) белки


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 5; 
2) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 4; 5; 6; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 4; 
4) (1 б.) Верные ответы: 1; 4; 5; 
5) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 4; 6; 
6) (1 б.) Верные ответы: 1;
7) (1 б.) Верные ответы: 
	1; 
	4; 
	5; 
	3; 
	2; 
8) (1 б.) Верные ответы: 1;
9) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 
10) (1 б.) Верные ответы: 4;





























Физиология питания

Задание 1
Вопрос:
C самых давних времён люди сталкивались с различными заболеваниями, которые порой уносили жизни множества людей и даже целых поселений. Виной этому считались деяния колдунов и ведьм, которых инквизиция карала, сжигая на костре. Но никто и не догадывался, что настоящими виновниками болезней являются ...

Составьте слово из букв:
МОГАКНРЗЫМИОРИ -> __________________________________________


Задание 2
Вопрос:
Бактериальные пищевые отравления возникают в результате ...
 
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) употребления продуктов, которые ядовиты по своей природе (это отравления грибами, ягодами и травами), или употребления продуктов, которые содержали различные химические токсины. 
2) употребления продуктов питания, поражённых болезнетворными микроорганизмами (микробами, вирусами и бактериями), продуктов с истекшим сроком годности, продуктов с нарушенными условиями хранения, продуктов с некачественной тепловой обработкой, а также при несоблюдении правил личной и санитарной гигиены.


Задание 3
Вопрос:
При подозрении на пищевое отравление, обязательно нужно ...

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) попить воды
2) вызвать «скорую помощь»
3) съесть любую таблетку


Задание 4
Вопрос:
Как называют проникновение в организм человека болезнетворных микроорганизмов?


Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) болезнь
2) заболевание
3) инфекция
4) отравление


Задание 5
Вопрос:
Небактериальные пищевые отравления возникают в результате ...
 
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) употребления продуктов питания, поражённых болезнетворными микроорганизмами (микробами, вирусами и бактериями), продуктов с истекшим сроком годности, продуктов с нарушенными условиями хранения, продуктов с некачественной тепловой обработкой, а также при несоблюдении правил личной и санитарной гигиены.
2) употребления продуктов, которые ядовиты по своей природе (это отравления грибами, ягодами и травами), или употребления продуктов, которые содержали различные химические токсины. 


Задание 6
Вопрос:
Основными симптомами пищевых отравлений являются:

Выберите несколько из 8 вариантов ответа:
1) резкая слабость
2) усталость
3) потеря аппетита
4) повышение температуры
5) сонливость
6) тошнота и рвота
7) вздутие живота, понос
8) боль в области живота


Задание 7
Вопрос:
Так называют людей, которые сами не болеют, но являются источником инфекции для других людей.

Запишите ответ:
__________________________________________


Задание 8
Вопрос:
Укажите самых опасных переносчиков пищевых инфекций:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) бабочки
2) тараканы
3) собаки
4) мухи
5) грызуны
6) коты


Задание 9
Вопрос:
Самыми опасными пищевыми продуктами в плане развития пищевых отравлений являются: 

Выберите несколько из 7 вариантов ответа:
1) питьевая вода
2) рыба и рыбные блюда
3) молоко и молочные продукты
4) домашние консервы 
5) мясные блюда
6) хлебобулочные изделия
7) крупяные каши


Задание 10
Вопрос:
К заболеваниям, которые передаются через пищу, относятся:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) бронхит
2) дизентерия
3) сальмонеллёз
4) ботулизм
5) ОРВИ
6) ангина


Ответы:
1) (3 б.) Верные ответы: "МИКРООРГАНИЗМЫ".
2) (4 б.) Верные ответы: 2;
3) (5 б.) Верные ответы: 2;
4) (3 б.) Верные ответы: 3;
5) (4 б.) Верные ответы: 2;
6) (5 б.) Верные ответы: 1; 3; 4; 6; 7; 8; 
7) (4 б.) Верный ответ: "бактерионоситель".
8) (5 б.) Верные ответы: 2; 4; 5; 
9) (4 б.) Верные ответы: 2; 3; 4; 5; 
10) (3 б.) Верные ответы: 2; 3; 4; 


































Технология приготовления горячих напитков
Задание 1
Вопрос:
Родина какао - ...

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Китай                      2) Южная Америка                    3) Эфиопия


Задание 2
Вопрос:
К горячим напиткам относятся:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) кофе                             2) какао
3) морс                             4) чай
5) кисель


Задание 3
Вопрос:
Готовый кофе подают горячим или холодным в кофейных чашках по:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 200 г                        2) 75-100 г                        3) 500 г


Задание 4
Вопрос:
Выберите сорт кофе?

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) индийский
2) цейлонский
3) арабский
Задание 5
Вопрос:
Родиной кофе является:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Китай                     2) Южная Америка                  3) Эфиопия




Задание 6
Вопрос:
Чай, в зависимости от того из каких чаинок он сделан и как обработан, бывает следующих разновидностей и типов:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) крупнолистовой
2) малиновый
3) гранулированный
4) байховый
5) экстрагированный
6) прессованный


Задание 7
Вопрос:
Определить по виду растения приготавливаемый напиток. Плоды вечнозеленого шоколадного дерева - это ...

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) чай                                       2) кофе
3) коктейль                             4) какао


Задание 8
Вопрос:
К кофейной посуде относятся:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) чайник                                  2) молочник
3) турка                                     4) кофейник
Задание 9
Вопрос:
Определите сорт чая:

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) индийский
2) арабский


Задание 10
Вопрос:
Чай содержит кофеин?

Выберите один из 2 вариантов ответа: 1) да2) нет


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 4; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2;
4) (1 б.) Верные ответы: 3;
5) (1 б.) Верные ответы: 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 5; 6; 
7) (1 б.) Верные ответы: 4;
8) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 
9) (1 б.) Верные ответы: 1;
10) (1 б.) Верные ответы: 1;


































Технология приготовления бутербродов
Вопрос:
Закуска, которая представляет собой ломтик хлеба или булки с каким-нибудь из закусочных продуктов, например, сыром, колбасой, ветчиной, икрой, мясом, рыбой, консервами, овощами, зеленью и другими продуктами - это ...

Запишите ответ:
__________________________________________

[image: ]
Задание 2
Вопрос:
Хлеб для закрытых бутербродов нарезают толщиной:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) 1,5-2,5 см                         
2) 0,5-1 см
3) 1-1,5 см                            
4) 1-2 см


Задание 3
Вопрос:
При подаче к столу бутерброды следует укладывать на блюде:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) в 3 слоя                        
2) в 2 слоя                       
3) в 1 слой





[image: ]Задание 4
Вопрос:
Для приготовления открытого бутерброда ломтики хлеба нужно нарезать толщиной ...

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 0,5-1 см
2) 1-1,5 см
3) 2-3 см


Задание 5
Вопрос:
Готовые бутерброды могут храниться в холодильнике не более (в часах):

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) 1                          2) 2                          3) 3
4) 4                          5) 5


Задание 6
Вопрос:
К бутербродам не относится:
 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) канапе                2) пирожное                3) сэндвич


Задание 7
Вопрос:
По способу приготовления бутерброды классифицируются на:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) слоеные
2) открытые
3) горячие
4) закусочные
5) холодные
6) закрытые
[image: ]Задание 8
Вопрос:
Для бутербродов канапе хлеб нарезают:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) кубиками
2) дольками
3) ломтиками







Задание 9
Вопрос:
Является ли бутербродом хлеб с маслом?

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) нет
2) да


Задание 10
Вопрос:
Сэндвич - это ... бутерброд.

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) закрытый
2) открытый


Ответы:
1) (1 б.) Верный ответ: "бутерброд".
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 3;
4) (1 б.) Верные ответы: 2;
5) (1 б.) Верные ответы: 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 2;
7) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 6; 
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верные ответы: 1;



































Технология приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий

Задание 1
Вопрос:
Можно ли макаронные изделия, при варке, опускать в холодную воду

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Да                         2) Нет

Задание 2
Вопрос:
Укажите названия макаронных изделий:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) гречка                 2) вермишель              3) алфавит              4) фасоль

Задание 3
Вопрос:
Составьте верное соответствие:

Укажите соответствие для всех 3 вариантов ответа:
1) фасоль                  2) гречневая крупа                   3) вермишель

__ Крупы                 __ Бобовые                              __ Макаронные изделия

Задание 4
Вопрос:
Укажите вид каши, для приготовления которой нужно больше всего жидкости:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) жидкая                    2) вязкая                      3) рассыпчатая

Задание 5
Вопрос:
Выберите названия зернобобовых:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) овсяная крупа    2) орзо    3) вермишель     4) чечевица      5) горох





Задание 6
Вопрос:
Укажите растение, из которого получают пшено.

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) Пшеница.                  2) Овес.              3) Просо.             4) Рис.

Задание 7
Вопрос:
Укажите какие виды каш бывают:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) рассыпчатые    2) слипшиеся    3) вязкие    4) твердые    5) жидкие

Задание 8
Вопрос:
Укажите продукты, которые используют для приготовления первых блюд (супов)

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:
1) бобовые                2) крупы               3) макаронные изделия

Задание 9
Вопрос:
Какую из каш подают ТОЛЬКО в глубоких тарелках и едят ложкой:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) вязкая                2) жидкая                3) рассыпчатая

Задание #10
Вопрос:
До XIX века на Руси рис называли:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) воронье зерно              2) сорочинское зерно                3) воробьиное зерно


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 1; 3; 
4) (1 б.) Верные ответы: 1;
5) (1 б.) Верные ответы: 4; 5; 
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 5; 
8) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верные ответы: 2;







































Тепловая кулинарная обработка овощей

Задание 1
Вопрос:
Выберите "вредные" правила безопасной работы с режущими предметами:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) работать с ножом осторожно, на разделочной доске;
2) обязательно нож надо передавать другому человеку лезвием вперед;
3) работать с ножом можно и без разделочной доски - на весу;
4) не касаться режущей поверхности руками;
5) продукты в мясорубку проталкивать с помощью пестика;


Задание 2
Вопрос:
Как называется приём тепловой обработки овощей, при котором предварительно отваренные или обжаренные до полуготовности овощи готовят в небольшом количестве воды или бульона, добавив специи

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Запекание                 2) Тушение                   3) Варка

Задание 3
Вопрос:
Укажите основные требования к качеству и оформлению салатов и винегретов:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) приготовленные салаты должны иметь вкус, цвет и запах, которые свойственны свежим продуктам, из которых они приготовлены;
2) в салате обязательно должно присутствовать варёное яйцо;
3) украшать блюда нужно перед подачей; оформление должно быть эстетичным;
4) нельзя использовать несъедобные украшения;
5) варёные продукты, которые используются, должны быть мягкими, но не разваренными, и сохранять форму нарезки;








Задание 4
Вопрос:
Составьте верное соответствие между приёмами тепловой обработки и их названиями.

Укажите соответствие для всех 4 вариантов ответа:
1) готовят овощи на сковороде с толстым дном или в жаровне, добавив масла или жира
2) овощи ошпаривают кипятком или паром.
3) готовят овощи в плотно закрытой посуде в небольшом количестве жидкости.
4) готовят овощи в кипящей жидкости.
__ Припускание -                     __ Бланширование -             
__ Варка -                                 __ Жарка - 

Задание 5
Вопрос:
Выберите продукты, которые обязательно присутствуют в винегретах:

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) свёкла                   2) картофель                    3) морковь
4) маринованный или солёный огурец            5) лук             6) квашенная капуста

Задание 6
Вопрос:
Выберите верные правила безопасной работы с горячими жидкостями:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) проверять нагрев сковороды, наливая в нее воду;
2) класть продукты на сковороду с разогретым маслом осторожно, избегая брызг;
3) не доливать жидкости до краёв кастрюли;
4) избегать попадания капелек воды на разогретую сковороду с маслом;


Задание 7
Вопрос:
Составьте верную технологию приготовления салатов из варёных овощей.

Укажите порядок следования всех 9 вариантов ответа:
__ украсить             __ промыть              __ охладить                __ отварить
__ очистить             __ перемешать        __ взять овощи           __ нарезать
__ заправить

Задание 8
Вопрос:
От какого слова произошло название салата винегрет?

Запишите ответ: __________________________________________

Задание 9
Вопрос:
Как называется приём тепловой обработки овощей, при котором овощи готовят в духовом шкафу сырыми или предварительно отваренными, припущенными или поджаренными до полуготовности.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Варка             2) Запекание                3) Жарка

Задание 10
Вопрос:
Закончите предложение:

Кушанье в виде смеси измельчённых разнородных продуктов называется _______

Запишите ответ:__________________________________________


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 4; 5; 
4) (1 б.) Верные ответы: 3; 2; 4; 1; 
5) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 
6) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 4; 
7) (1 б.) Верные ответы: 9; 2; 4; 3; 5; 8; 1; 6; 7; 
8) (1 б.) Верный ответ: "уксус".
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верный ответ: "салат".


































Технология приготовления блюд из овощей и фруктов
Вопрос:
Укажите суточную норму нитратов, которая безопасна для человека.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 400-500 мг            2) 200-300 мг             3) 1000-2000 мг

Задание 2
Вопрос:
Составьте верную схему технологии приготовления салатов из сырых овощей и фруктов.

Укажите порядок следования всех 7 вариантов ответа:
__ промыть                __ нарезать              __ перебрать                __ заправить
__ перемешать          __ взять овощи        __ украсить                 

Задание 3
Вопрос:
К какой группе овощей и фруктов относится плод, показанный на рисунке?
Изображение:
[image: гранат]

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) красной                2) фиолетовой                3) зеленой                  4) желтой

Задание 4
Вопрос:
Как называется вид нарезки овощей, показанной на рисунке?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 6 вариантов ответа:
1) кружочки              2) ломтики               3) крупная соломка              
4) мелкая соломка    5) брусочки             6) кубики

Задание 5
Вопрос:
Как называется вид нарезки овощей, показанной на рисунке?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 6 вариантов ответа:
1) кубики                                   2) ломтики                          3) кружочки           
4) мелкая соломка                    5) крупная соломка            6) брусочки

Задание 6
Вопрос:
К какой группе овощей и фруктов относится овощ, показанный на рисунке?
Изображение:
[image: ]
Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) фиолетовой                2) зеленой            3) желтой                4) красной

Задание 7
Вопрос:
Укажите способы хранения овощей и фруктов.

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) нижний ящик холодильника            2) заморозка                   3) сервант
4) сушка                                                  5) погреб






Задание #8
Вопрос:
К какой группе овощей и фруктов относится фрукт, показанный на рисунке?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) желтой                 2) фиолетовой               3) зеленой             4) красной




Задание #9
Вопрос:
К какой группе овощей и фруктов относится овощ, показанный на рисунке?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) желтой              2) фиолетовой                 3) красной                4) зеленой















Задание 10
Вопрос:
Как называется вид нарезки овощей, показанной на рисунке?






Изображение:
[image: ]

Выберите один из 6 вариантов ответа:
1) брусочки                   2) кубики                         3) мелкая соломка
4) крупная соломка      5) кружочки                    6) ломтики


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 2; 5; 6; 1; 7; 
3) (1 б.) Верные ответы: 1;
4) (1 б.) Верные ответы: 4;
5) (1 б.) Верные ответы: 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 2;
7) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 4; 5; 
8) (1 б.) Верные ответы: 1;
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верные ответы: 2;







































Технология приготовления блюд из яиц
Задание 1
Вопрос:
Для того, чтобы яйцо сварилось вкрутую, его надо варить:

Выберите один из 3 вариантов ответа: 
1) 4-5 минут          2) 7-8 минут           3) 3 минуты

Задание 2
Вопрос:
Составьте правильный порядок по возрастанию размеров яиц (от самого маленького до самого большого).

Укажите порядок следования всех 4 вариантов ответа:
__ перепелиное яйцо                __ страусиное яйцо           
__ куриное яйцо                       __ яйцо колибри

Задание 3
Вопрос:
Укажите верное соответствие между видами яиц и сроками их хранения

Укажите соответствие для всех 2 вариантов ответа:
1) срок хранения 7-15 суток              2) срок хранения 1-6 суток
__ диетические                                   __ столовые

Задание 4
Вопрос:
Укажите прибор, с помощью которого можно определить свежесть яиц.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) тонометр                   2) овоскоп               3) термометр

Задание 5
Вопрос:
Для того, чтобы яйцо сварилось в мешочек, его надо варить:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 7-8 минут                 2) 4-5 минут                 3) 3 минуты

Задание 6
Вопрос:
Для того, чтобы яйцо сварилось всмятку, его надо варить:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) 3 минуты                 2) 4-5 минут                 3) 7-8 минут

Задание 7
Вопрос:
Цвет курицы влияет на цвет яйца?

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Да                            2) Нет

Задание 8
Вопрос:
Как называется специальная подставка для яиц?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) пашотница                      2) яичница                    3) омлет

Задание 9
Вопрос:
Яйца надо варить на _________ огне

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) сильном                         2) слабом

Задание 10
Вопрос:
Что обозначает маркировка «О» на яйцах, которые продаются в магазине?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Очень вкусные яйца.             2) Отборные.                 3) Огромные.


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 3; 1; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 1; 
4) (1 б.) Верные ответы: 2;
5) (1 б.) Верные ответы: 2;
6) (1 б.) Верные ответы: 1;
7) (1 б.) Верные ответы: 1;
8) (1 б.) Верные ответы: 1;
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верные ответы: 2;


































Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку.

Задание 1
Вопрос:
Выберите верное утверждение.

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Перед тем как приступить к еде, салфетку надо развернуть и заправить за воротник, чтобы защитить одежду от случайно упавшей пищи.
2) Перед тем как приступить к еде, салфетку надо развернуть и положить на колени, чтобы защитить одежду от случайно упавшей пищи.

Задание 2
Вопрос:
Что говорит такое положение столовых приборов на тарелке.
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Я буду еще продолжать есть.                     2) Я закончила кушать.

Задание 3
Вопрос:
Укажите столовые приборы:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) ложка                   2) салфетка                3) нож                 4) вилка

Задание 4
Вопрос:
Что говорит такое положение столовых приборов на тарелке.
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Я закончила кушать.                            2) Я буду еще продолжать есть.

Задание 5
Вопрос:
Выберите верное окончание фразы:

Сервировка стола - 

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) это подготовка и оформление стола для работы на компьютере.
2) это подготовка и оформление стола для приёма пищи.
3) это подготовка и оформление стола для чтения.

Задание 6
Вопрос:
Как правильно кушать салат, если его подают с порционной салатнице:

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) сначала ложкой переложить салат в закусочную тарелку и есть только из тарелки
2) едят ложкой из общей салатницы

Задание 7
Вопрос:
Укажите, что можно есть руками:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) хлеб                      2) фрукты                 3) масло                 4) сосиски



Задание 8
Вопрос:
Укажите в какой руке надо держать какой столовый прибор:

Укажите соответствие для всех 2 вариантов ответа:
1) правая рука                           2) левая рука
__ вилка                                    __ нож

Задание 9
Вопрос:
Укажите, что едят с помощью ножа:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) хлеб                     2) сосиски                   3) фрукты                    4) мясо

Задание 10
Вопрос:
Выберите верное утверждение:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Сидеть надо прямо, на столе могут находиться только кисти рук.
2) Сидеть за столом можно как прямо, так и свободно. Можно даже облокотиться на стол.
3) Сидеть за столом можно как угодно, на столе могут располагаться руки до локтя.


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 4; 
4) (1 б.) Верные ответы: 2;
5) (1 б.) Верные ответы: 2;
6) (1 б.) Верные ответы: 1;
7) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 
8) (1 б.) Верные ответы: 2; 1; 
9) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 
10) (1 б.) Верные ответы: 1;


































Раздел «Создание изделий из текстильных материалов»

Производство текстильных материалов

Задание 1
Вопрос:
Укажите волокна растительного происхождения:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) асбест                2) лен                 3) хлопок
4) шелк                  5) шерсть


Задание 2
Вопрос:
Ткань изготавливают из:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) волокон, получаемых из нитей
2) пряжи, получаемой из волокон
3) волокон, получаемых из пряжи

Задание 3
Вопрос:
По своему происхождению волокна подразделяются на: 

Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) животного происхождения               
2) растительного происхождения
3) химические                                        
4) искусственные
5) синтетические                                   
6) натуральные





Задание 4
Вопрос:
Нити основы по сравнению с нитями утка:
 
Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) менее ровные, гладкие, прочные
2) более прочные, ровные, гладкие
3) более короткие
4) более извитые
5) более мягкие, гибкие, ровные


Задание 5
Вопрос:
Расстояние от кромки до кромки ткани показывает:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) длину ткани            2) ширину ткани             3) толщину ткани


Задание 6
Вопрос:
Какие нити в ткани называют основными:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) идущие поперек ткани
2) идущие под углом
3) идущие вдоль ткани


Задание 7
Вопрос:
Кромка ткани образуется в результате:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) частого расположения нитей основы по краям
2) частого расположения нитей утка по краям
3) обработки краев ткани специальным клеевым раствором

Задание 8
Вопрос:
В процессе прядения получают:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) пряжу
2) текстильные волокна
3) волокна
4) нитки



Задание 9
Вопрос:
Определите последовательность получения ткани:

Укажите порядок следования всех 3 вариантов ответа:
__ ткань
__ волокно
__ нити


Задание 10
Вопрос:
Волокна, из которых изготавливают пряжу, нитки, ткани, называют:

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) текстильными
2) швейными
3) прядильными


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 3; 6; 
4) (1 б.) Верные ответы: 2;
5) (1 б.) Верные ответы: 2;
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 1;
8) (1 б.) Верные ответы: 1;
9) (1 б.) Верные ответы: 
	3; 
	1; 
	2; 
10) (1 б.) Верные ответы: 1;





Текстильные материалы и их свойства

Задание 1
Вопрос:
Что такое гигроскопичность?
Выберите один из вариантов ответа:
1) способность волокон сохранять тепло
2) способность волокон удерживать пыль
3) способность волокон впитывать влагу
4) способность волокон сжиматься


Задание 2
Вопрос:
К эстетическим свойствам текстильных материалов относятся:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) Стойкость к сминаемости           2) Художественно-цветовое оформление
3) Фактура                                         4) Теплозащитность
5) Драпируемость                             6) Осыпаемость ткани 


Задание 3
Вопрос:
Растение, из которого получают ситец - это ...
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) хлопчатник                        2) лен                           3) джут


Задание 4
Вопрос:
Одним из признаков при горении натурально хлопка будет запах:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) запах уксуса
2) жжёных волос
3) горящей бумаги

Задание 5
Вопрос:
Волокна растительного происхождения получают из:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) шерсть
2) шелк
3) лен
4) хлопок


Задание 6
Вопрос:
Какие ткани, из волокон растительного происхождения имеют полотняное переплетение:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) сатин
2) бязь
3) атлас


Задание 7
Вопрос:
К физическим свойствам текстильных материалов относятся:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) Прочность
2) Стойкость к усадке
3) Износостойкость
4) Водоупорность
5) Художественно-цветовое оформление
6) Гигроскопичность


Задание 8
Вопрос:
Как называется способность ткани пропускать воздух?
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) гигроскопичность
2) воздухопроницаемость
3) прочность
Задание 9
Вопрос:
К технологическим свойствам текстильных материалов относятся:
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) Осыпаемость ткани 
2) Стойкость к образованию катышек (пиллинга) и блеска (ласы)
3) Драпируемость
4) Воздухопроницаемость
5) Скольжение ткани 


Задание 10
Вопрос:
К эргономическим свойствам текстильных материалов относятся:
Выберите несколько из 7 вариантов ответа:
1) Гигроскопичность
2) Драпируемость
3) Теплозащитность
4) Водоупорность
5) Воздухопроницаемость
6) Фактура
7) Скольжение ткани 



Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 3;
2) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 
3) (1 б.) Верные ответы: 1;
4) (1 б.) Верные ответы: 3;
5) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 
6) (1 б.) Верные ответы: 2;
7) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 
8) (1 б.) Верные ответы: 2;
9) (1 б.) Верные ответы: 1; 5; 
10) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 4; 5; 














Изготовление выкроек

Задание 1
Вопрос:
Снятие мерки «Обхват талии» выполняется:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Горизонтально вокруг туловища на уровне пупа.
2) Горизонтально вокруг туловища по самому широкому месту талии.
3) Горизонтально вокруг туловища по самому узкому месту талии.

Задание 2
Вопрос:
Мерки снимают с......... стороны фигуры.
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) правой
2) левой

Задание 3
Вопрос:
Укажите какие из правил снятия мерок указаны верно:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Линию талии нужно зафиксировать шнурком. 
2) Сантиметровая лента должна быть натянута.
3) Ни в коем случае нельзя изменять фигуру!
4) Человек, с которого снимают мерки, должен стоять втянув живот и ягодицы.

Задание 4
Вопрос:
Моделирование - это:
Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) различные фасоны (формы) какого-либо изделия
2) построение чертежей деталей швейных изделий
3) нанесение на базовую выкройку направления долевой нити
4) создание различных фасонов (форм) швейного изделия на основе базовой выкройки
5) выполнение расчета и построение чертежей деталей швейных изделий
Задание 5
Вопрос:
Снятие мерки Об выполняется:
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) Сзади - по выступающим точкам ягодиц, спереди - с учётом выступа живота.
2) Сзади - на уровне талии, спереди - на уровне живота.


Задание 6
Вопрос:
Установите соответствие между названиями мерок и их условными обозначениями:
 Укажите соответствие для всех 4 вариантов ответа:
1) Ог
2) От
3) Об
4) Ди


__ Длина изделия

__ Обхват бёдер

__ Обхват груди

__ Обхват талии


Задание 7
Вопрос:
Для построения чертежа сарафана необходимо снять мерки:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Ди
2) От
3) Об
4) Ог



Задание 8
Вопрос:
При снятии мерок записывают полностью (не делят пополам) величины:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Ог
2) Ди
3) Cm
4) Сш


Задание 9
Вопрос:
Для построения чертежа фартука необходимо снять мерки:
Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) От
2) Ог
3) Об
4) Ди


Задание 10
Вопрос:
Укажите правильную последовательность выполнения подготовки выкройки к раскрою:
Укажите порядок следования всех 5 вариантов ответа:
__ Обозначить на выкройке все остальные линии. 

__ Отметить стрелкой направление долевой нити.

__ Вырезать выкройку.

__ Указать величину припусков на швы и подгибку.

__ Написать названия каждой детали выкройки и их количество.



Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 3;
2) (1 б.) Верные ответы: 1;
3) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 
4) (1 б.) Верные ответы: 4;
5) (1 б.) Верные ответы: 1;
6) (1 б.) Верные ответы: 
	4; 
	3; 
	1; 
	2; 
7) (1 б.) Верные ответы: 1; 4; 
8) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 
9) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 
10) (1 б.) Верные ответы: 
	2; 
	3; 
	5; 
	4; 
	1; 





Раскрой швейного изделия

Задание 1
Вопрос:
Укажите последовательность процесса изготовления швейного изделия:
Укажите порядок следования всех 6 вариантов ответа:
__ Проведение примерки. 

__ Снятие мерок и выполнение необходимых расчётов.

__ Отделка изделия и его влажно-тепловая обработка.

__ Построение чертежа и изготовление выкройки. 

__ Пошив изделия. 

__ Раскрой изделия. 


Задание 2
Вопрос:
Ширина ткани - это:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) расстояние, равное длине основной нити
2) расстояние от кромки до кромки
3) расстояние, равное длине уточной нити


Задание 3
Вопрос:
Перевод выкройки на ткань осуществляется при помощи:
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) косых стежков                                 2) копировальных стежков
3) резца-колесика                                4) сметочных стежков
5) портновского мелка

Задание 4
Вопрос:
Шаблон из картона, бумаги с припусками на швы, по которому размечают, вырезают детали изделия при раскрое, называется:
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) выкройка                         2) чертёж                         3) лекало

Задание 5
Вопрос:
Какие операции включает в себя подготовка ткани к раскрою?
Выберите несколько из 7 вариантов ответа:
1) Определить направление долевой нити в ткани
2) Определить лицевую и изнаночную стороны ткани
3) Выявить дефекты ткани
4) Декатирование ткани
5) Определить длину и ширину ткани
6) Постирать ткань
7) Вырезать из ткани участки с дефектами, если они были обнаружены

Задание 6
Вопрос:
При раскрое ткани учитывают: 
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) дефекты ткани, вид рисунка, количество деталей
2) дефекты ткани, направление рисунка, длину и ширину ткани
3) дефекты ткани, направление рисунка, направление нити основы ткани

Задание 7
Вопрос:
Укажите какие из критериев качества кроя указаны верно:
Выберите несколько из 6 вариантов ответа:
1) Срезы изделия не обязательно должны быть ровными.
2) Ширина припусков на швы не должна меняться по всей длине среза.
3) Срезы изделия должны быть ровными.
4) Ширина припусков на швы может изменяться по всей длине среза.
5) Рисунок ткани на всех деталях кроя может располагаться в произвольном порядке.
6) Рисунок ткани на всех деталях кроя должен иметь одинаковое направление.

Задание 8
Вопрос:
Основные признаки, по которым определяют лицевую сторону:
Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) по мелким дефектам ткани
2) по ткацкому рисунку
3) по виду и прочности нитей
4) по растяжению нитей
5) по яркости рисунка


Задание 9
Вопрос:
Декатирование - это ...
Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) выравнивание срезов
2) выявление ткацких дефектов
3) влажно-тепловая обработка ткани


Задание 10
Вопрос:
Долевая нить при растяжении:
Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) изменяет свою длину
2) не изменяет свою длину


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 
	4; 
	1; 
	6; 
	2; 
	5; 
	3; 
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 5; 
4) (1 б.) Верные ответы: 1;
5) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 4; 
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 6; 
8) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 5; 
9) (1 б.) Верные ответы: 3;
10) (1 б.) Верные ответы: 2;




Швейные ручные работы

Задание 1
Вопрос:
При выполнении ручных швов расстояние между двумя последовательными проколами иглы называется ... .

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) длиной стежка                         2) шириной строчки
3) длиной строчки                       4) шириной шва
5) шириной стежка


Задание 2
Вопрос:
Соединение двух или нескольких слоёв материала строчкой называется ... .
 
Запишите ответ:
__________________________________________


Задание 3
Вопрос:
Временно соединить две детали изделия - это

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) сметать                         2) заметать                   3) приметать


Задание 4
Вопрос:
Несколько стежков, проложенных друг за другом, называются ... .

Запишите ответ:
__________________________________________

Задание 5
Вопрос:
Цвет ниток для выполнения строчек постоянного назначения должен быть:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) темным                                            2) светлым
3) в тон ткани                                      4) контрастным к ткани


Задание 6
Вопрос:
Временно соединить ручной строчкой подогнутый край детали - это

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) притачать                                        2) приметать
3) заметать                                           4) сметать


Задание 7
Вопрос:
Цвет ниток для выполнения строчек временного назначения должен быть:

Выберите один из 4 вариантов ответа:
1) в тон ткани                                       2) контрастным к ткани
3) темным                                             4) светлым


Задание 8
Вопрос:
Исключите лишнее.
Из перечисленных операций к ручным работам относятся:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) сметывание
2) заметывание
3) обметывание
4) стачивание


Задание 9
Вопрос:
При соединении материалов с помощью ниток игла совершает постоянно повторяющуюся работу: она дважды прокалывает ткань, протаскивает нитку и оставляет за собой след. Его называют ...

Запишите ответ:
__________________________________________







Задание 10
Вопрос:
Пуговицы со сквозными отверстиями пришивают нитками в цвет ...

Выберите один из 2 вариантов ответа:
1) ткани
2) пуговицы


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 1;
2) (1 б.) Верный ответ: "шов".
3) (1 б.) Верные ответы: 1;
4) (1 б.) Верный ответ: "строчкой".
5) (1 б.) Верные ответы: 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 2;
8) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 
9) (1 б.) Верный ответ: "стежок".
10) (1 б.) Верные ответы: 2;





Швейная машина. Основные операции при машинной обработке изделий

Задание 1
Вопрос:
Как называется деталь машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) штыри для катушек                      2) моталка                       3) маховик
4) платформа                                     5) лапка

Задание 2
Вопрос:
Как называется деталь машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) моталка                               2) платформа                         3) лапка
4) штыри для катушек           5) маховик
Задание 3
Вопрос:
Укажите, какие виды приводов бывают у швейной машины:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) передний             2) задний                3) электрический
4) ручной                 5) ножной

Задание 4
Вопрос:
Выберите верные правила безопасной работы со швейной машиной

Выберите несколько из 3 вариантов ответа:
1) волосы необходимо распустить
2) волосы необходимо убрать под косынку, одежду застегнуть
3) убрать от машины посторонние предметы

Задание 5
Вопрос:
Как называется деталь машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) штыри для катушек                          2) лапка                     3) моталка
4) педаль привода                                 5) маховик

Задание 6
Вопрос:
Как называется деталь машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) штыри для катушек                        2) маховик                        3) лапка
4) платформа                                       5) моталка

Задание #7
Вопрос:
Как называется деталь машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) штыри для катушек                    2) маховик                    3) моталка
4) лапка                                            5) платформа

Задание 8
Вопрос:
Укажите виды швейных машин по виду управлению.

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) компьютерное управление                                   2) механическая
3) электромеханическая                                           4) ручное

Задание 9
Вопрос:
Как называются детали машины, которые на рисунке обведены зеленым овалом?
Изображение:
[image: ]

Выберите один из 5 вариантов ответа:
1) лапка                        2) штыри для катушек                      3) маховик
4) моталка                   5) платформа

Задание 10
Вопрос:
Закончите предложение:
Основное технологическое оборудование для изготовления швейных изделий -  это ____________________.

Запишите ответ:__________________________________________


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 2;
2) (1 б.) Верные ответы: 2;
3) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 5; 
4) (1 б.) Верные ответы: 2; 3; 
5) (1 б.) Верные ответы: 4;
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 2;
8) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 
9) (1 б.) Верные ответы: 2;
10) (1 б.) Верный ответ: "швейная машина".




Влажно-тепловая обработка ткани

Задание 1
Вопрос:
Укажите, о какой операции влажно-тепловой обработки идет речь:

Деталь или швейное изделие укладывают на утюжильную доску и прижимают горячим утюгом в области шва, сгиба или края детали, для того чтобы уменьшить их толщину.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Приутюживание.                2) Заутюживание.              3) Разутюживание.

Задание 2
Вопрос:
Укажите, какие виды утюгов существовали:

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) спиртовой                2) утюг с углями              3) водяной                  4) газовый

Задание 3
Вопрос:
Укажите, о какой операции влажно-тепловой обработки идет речь:

У швейного изделия припуски на швы раскладывают в противоположные стороны и закрепляют их в таком положении горячим утюгом.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Приутюживание.                   2) Разутюживание.                 3) Заутюживание.

Задание 4
Вопрос:
Дополните предложение:

___________ должна иметь ровную мягкую поверхность и чистый сменный чехол, а также приспособление для поддержки шнура.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Пароувлажнитель                   2) Утюжильная доска              3) Проутюжильник




Задание 5
Вопрос:
Укажите с помощью чего можно провести влажно-тепловую обработку ткани дома:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) пылесос              2) проутюжильник                   3) телевизор
4) утюг                   5) утюжильная доска

Задание 6
Вопрос:
Укажите верные правила безопасной работы при влажно-тепловой обработки ткани.

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) Во время работы включать и выключать утюг сухими руками, держать вилку за пластмассовый корпус.
2) После работы выключить утюг и поставить его в сторону (на подставку) для остывания.
3) Ставить утюг на подставку, следить, чтобы шнур не касался подошвы утюга.
4) Не оставлять включённый утюг без присмотра.
5) До начала влажно-тепловой обработки следует убедиться в исправности утюга, электрошнура и вилки, установить терморегулятор утюга на нужное деление.

Задание 7
Вопрос:
Укажите правила выполнения влажно-тепловых работ

Выберите несколько из 4 вариантов ответа:
1) Заутюживание.
2) Приутюживание
3) Перед началом влажно-тепловой обработкой рекомендуется сделать пробу на лоскутке ткани, которую нужно обрабатывать.
4) Перед влажно-тепловой обработкой нужно удалить с изделия следы от портновского мела, а также все булавки, которые могут поцарапать подошву утюга и оставить следы на ткани.

Задание 8
Вопрос:
Укажите, о какой операции влажно-тепловой обработки идет речь:

У швейного изделия припуски на швы укладывают в одну сторону или край детали подгибают и закрепляют их в таком положении.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Приутюживание.                     2) Разутюживание.                   3)Заутюживание.

Задание 9
Вопрос:
Дополните предложение:

___________ увлажняет ткань в процессе утюжильных работ.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Проутюжильник                  2) Утюжильная доска               3) Пароувлажнитель

Задание 10
Вопрос:
Дополните предложение:

___________  - лоскут белой или хлопчатобумажной ткани.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Утюжильная доска            2) Пароувлажнитель                  3)Проутюжильник


Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 1;
2) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 4; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2;
4) (1 б.) Верные ответы: 2;
5) (1 б.) Верные ответы: 2; 4; 5; 
6) (1 б.) Верные ответы: 1; 2; 3; 4; 5; 
7) (1 б.) Верные ответы: 3; 4; 
8) (1 б.) Верные ответы: 3;
9) (1 б.) Верные ответы: 3;
10) (1 б.) Верные ответы: 3;



Машинные швы

Задание 1
Вопрос:
Для чего служат соединительные швы?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) для закрепления подогнутого края изделия;
2) для временного соединения двух деталей
3) для прочного соединения деталей швейного изделия между собой;

Задание 2
Вопрос:
Укажите основные виды машинных швов:

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) отделочный                        2) прямой                                 3) краевой
4) крайний                              5) соединительный

Задание 3
Вопрос:
Для чего служат краевые швы?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) для прочного соединения деталей швейного изделия между собой;
2) для предохранения срезов деталей от осыпания и для их отделки;
3) для украшения изделия;

Задание 4
Вопрос:
Укажите швы, которые относятся к отделочным

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) простые складки                      2) стачной                     3) защипы
4) накладной                                 5) сложные складки


Задание 5
Вопрос:
Что такое шов?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) расстояние между проколами иглы
2) ряд повторяющихся стежков на ткани
3) место соединения двух или нескольких деталей

Задание 6
Вопрос:
Как называется машинный шов для соединения основных деталей изделия?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) вподгибку с закрытым срезом
2) накладной с открытым срезом
3) стачной

Задание 7
Вопрос:
Определение какого термина звучит так:

___________ - это значит соединить мелкие детали с основными.

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) Стачать                   2) Обтачать                    3) Притачать

Задание 8
Вопрос:
Укажите швы, которые относятся к соединительным

Выберите несколько из 5 вариантов ответа:
1) накладной           2) простые складки                3) защипы
4) стачной                5) двойной

Задание 9
Вопрос:
Как называется машинный шов для настрачивания накладных карманов на основную деталь?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) вподгибку с закрытым срезом
2) стачной вразутюжку
3) накладной с закрытым срезом

Задание 10
Вопрос:
Для чего служат отделочные швы?

Выберите один из 3 вариантов ответа:
1) для закрепления подогнутого края изделия;
2) для прочного соединения деталей швейного изделия между собой;
3) для украшения изделия;

Ответы:
1) (1 б.) Верные ответы: 3;
2) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 5; 
3) (1 б.) Верные ответы: 2;
4) (1 б.) Верные ответы: 1; 3; 5; 
5) (1 б.) Верные ответы: 3;
6) (1 б.) Верные ответы: 3;
7) (1 б.) Верные ответы: 3;
8) (1 б.) Верные ответы: 1; 4; 5; 
9) (1 б.) Верные ответы: 3;
10) (1 б.) Верные ответы: 3;



Раздел «Художественные ремесла»

1. Определи правильную последовательность выполнения творческого проекта:
а) технологический этап
б) заключительный этап
в) поисковый этап
Ответ: в), а), б).

2. Орнамент – это узор, основанный на  __________________  составляющих его элементов. 
Ответ: повторе, чередовании.

3. Назови не менее трех видов материалов, из которых могут быть изготовлены  изделия декоративно-прикладного творчества: ________________________
           _________________________________________________________________
          Ответ: древесина, металл, глина, природные материалы и т.д.

4. Роспись, набор, счетная гладь, крест – это   _________________   швы.
Ответ: счетные.

5. Назови виды декоративно-прикладного творчества в России: ________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
Ответ: узорное ткачество,  вышивка, лоскутное шитье, кружевоплетение, вязание, роспись по дереву, роспись по ткани, ковроткачество и т.д.

6. Укажи, на каком рисунке симметричное изображение, а на каком - асимметричное:

	[image: C:\Users\Женя\Pictures\Мамино\Для работы\i.jpg]
	[image: C:\Users\Женя\Pictures\Мамино\Для работы\i (1).jpg]

	
_________________________________
	
_____________________________________________





7. Определи статичную и динамичную композиции.  Подпиши рисунки:

	[image: C:\Users\Женя\Pictures\Мамино\Для работы\i (2)23.jpg]
	[image: C:\Users\Женя\Pictures\Мамино\Для работы\i (2)24.jpg]

	
____________________________
	
_______________________________



8. Заполни таблицу: 

	Теплые цвета
	Холодные цвета

	
____________________________
____________________________
____________________________


	
_____________________________
_____________________________
_____________________________



9. Заштрихуй только те геометрические фигуры, которые могут быть использованы в лоскутном шитье в качестве шаблонов для выкраивания деталей: 











	




10.  Составь эскиз народной вышивки для выполнения швом «крест».
Используй красный и черный цвета. Примени знания об орнаменте и симметрии.
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