Итоговое тестирование по материаловедению, машиноведению и технологии изготовления юбки.

I вариант.

	№ п/п
	Вопросы и задания
	Варианты ответов
	Отве-ты

	1. 
	Шелковые натуральные ткани изготавливают из:
	1. Капроновых волокон

2. Тонкой нити волокна тутового шелкопряда

3. Химических волокон
	

	2. 
	Признаки  шерстяной ткани:
	1.  Малозаметный блеск

2.  Шерстистая поверхность

3.  Жесткость 

4.  Малая сминаемость

5.  Гладкая поверхность
	

	3. 
	Температура утюга при выполнении ВТО изделий из шелковых тканей
	1. 100 - 140 градусов

2. 140 - 160 градусов

3. 150 - 200 градусов
	

	4. 
	Температура воды при стирке изделий из шерстяных тканей
	1.  10 - 20 градусов

2.  40 - 45 градусов

3.  80 - 100 градусов


	

	5. 
	Назовите элементы машинной иглы 
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	1. Колба

2. Острие

3. Лыска

4. Лезвие

5. Ушко

6. Выемка

7. Длинный желобок

8. Короткий желобок
	

	6. 
	Чем больше номер иглы, тем она
	1. Тоньше

2.Толще


	

	7. 
	Выберите формулу  для определения количества ткани на прямую юбку при ширине ткани 90 см и обхвате бедер 90 см


	1. Ди+20 см

2. 2Ди+20 см

   3. 3Ди+20 см
	

	8. 
	Укажите величину припусков на швы по боковым срезам.
	1. 1 см

2. 2 см

3. 3 см


	

	9.
	Копировальные стежки прокладывают:
	1. По линиям середины

2. По линии талии

3. По контурам вытачек

4. По боковым срезам

5. По линии низа


	

	10.
	Вытачки стачивают:
	1. От широкого конца к узкому

2. От узкого конца к широкому 


	

	11.
	Задние вытачки заутюживают:
	1. В сторону боковых швов

2. В сторону линии середины заднего полотнища


	

	12.
	Выберите операции, необходимые для подготовки изделия к 1-ой примерке:
	1. Стачать вытачки

2. Сметать боковые срезы

3. Заметать низ

4. Сметать вытачки

5. Застрочить низ

6. Притачать пояс

7. Стачать боковые срезы

8. Вметать «молнию»


	

	13.
	Стачной шов используется при обработке:


	1. Линии талии

2. Бокового среза

3. Линии низа

4. Вытачек


	

	14.
	Составьте алгоритм обработки низа юбки:


	1. Сколоть

2. Обработать «зигзагом»

3. Заметать

4. Стачать

5. Загнуть

6. Приметать

7. Застрочить


	

	15.
	Назовите линии на чертеже:
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	1. Линия талии

2. Линия низа

3. Линия бокового среза

4. Линия середины переднего полотнища

5. Линия середины заднего полотнища

6. Передняя вытачка

7. Задняя вытачка


	


Итоговое тестирование по кулинарии (6 класс)

1 вариант

	№
	Вопросы и задания
	Варианты ответов


	Ответ

	1
	Укажите порядок первичной обработки перловки
	1. Просеять

2. Промыть

1.  Перебрать

2.  Замочить

3.  Подсушить


	

	2
	Крупа всыпается в
	1. Холодную воду

2. Теплую воду

3. Кипящую воду


	

	3
	Соотношение крупы и воды в жидких кашах:
	1.   1:5

2.   1:3-1:3,5

3.   1:1,5-1:2


	

	4
	Укажите, какие крупы получают из данных растений:   

1. Рис

2. Просо

3. Ячмень

4. Овес

5. Пшеница


	1. Овсянка

2. Ячневая

3. Рис

4. Перловка

5. Пшено

6. Манка

7. Геркулес


	

	5
	Что входит в первичную обработку муки?
	1. Промыть

2. Перебрать

3. Просеять

4. Поджарить

5. Просушить


	

	6
	Укажите признаки недоброкачественности муки:
	1. Пресный вкус

2. Горький вкус

3. Сладковатый вкус

4. Сухая

5. Влажная

6. Без постороннего запаха

7. Затхлый запах


	

	7
	Назовите виды макаронных изделий:
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	1. Засыпка

2. Лапша

3. Вермишель

4. Макароны


	

	8
	Укажите признаки доброкачественности макаронных изделий:
	1. Цвет ровный

2. Цвет неровный

3. Поверхность неровная

4. Поверхность гладкая

5. Крошатся при слабом нажатии

6. Не крошатся при слабом нажатии

7. Не слипаются в сухом виде

8. Слипаются в сухом виде
	

	9
	Молоко кипятят в:
	1. Эмалированной кастрюле

2. Алюминиевой кастрюле

3. Кастрюле из нержавеющей стали
	

	10
	Укажите признаки недоброкачественности молочных изделий на примере сыра
	1. Поверхность скользкая

2. Поверхность нескользкая

3. Отсутствие плесени

4. Горький вкус

5. Плесень

6. Беловато-серый цвет

7. Упругая поверхность

8. Кислый запах

9. Липкая поверхность

10. Желтоватый цвет


	

	11
	Назовите приборы для сервировки стола к ужину:
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	1. Заварной чайник

2. Столовая тарелка

3. Салфетка

4. Пирожковая тарелка

5. Сахарница

6. Столовый прибор

7. Чашка с блюдцем и ложкой
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