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1. Введение

Рабочая программа по технологии для 7 класса составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта основного общего образования, программы общеобразовательных учреждений Технология: программа: 5-8 классы / Н.В.Синица, П.С.Самородский, В.Д.Симоненко, О.В.Яковенко и др – М.: Вентана-Граф, 2014. Универсальная линия. Соответствует ФГОО ООО (2010г.)
2. Планируемые предметные результаты

Личностные результаты:
· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
· выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;
· овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
· самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;
· становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности;
· планирование образовательной и профессиональной карьеры;
· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
· готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;
· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;
· самооценка готовности к предпринимательской деятельности в сфере технического труда.
Метапредметные результаты:
· алгоритмизированное планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;
· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;
· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;
· проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;
· поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;
· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;
· виртуальное и натурное моделирование технических объектов и технологических процессов;
· приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения; отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;
· выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
· использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;
· согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками
· объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива;
· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам;
· диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям;
· обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;
· соблюдение норм и правил культуры труда в соответствии с технологической культурой производства;
· соблюдение норм и правил безопасности познавательно-трудовой деятельности и созидательного труда.
Предметные результаты:
В познавательной сфере:
· рациональное использование учебной и дополнительной технической и технологической информации для проектирования и создания объектов труда;
· оценка технологических свойств сырья, материалов и областей их применения;
· ориентация в имеющихся и возможных средствах и технологиях создания объектов труда;
· владение алгоритмами и методами решения организационных и технико-технологических задач;
· классификация видов и назначения методов получения и преобразования материалов, энергии, информации, объектов живой природы и социальной среды, а также соответствующих технологий промышленного производства;
· распознавание видов, назначения материалов, инструментов и оборудования, применяемого в технологических процессах;
· владение кодами и методами чтения и способами графического представления технической, технологической и инструктивной информации;
· применение общенаучных знаний по предметам естественно-математического цикла в процессе подготовки и осуществления технологических процессов для обоснования и аргументации рациональности деятельности;
· владение способами научной организации труда, формами деятельности, соответствующими культуре труда и технологической культуре производства;
· применение элементов прикладной экономики при обосновании технологий и проектов.
В трудовой сфере:
· планирование технологического процесса и процесса труда;
· подбор материалов с учетом характера объекта труда и технологии;
· проведение необходимых опытов и исследований при подборе сырья, материалов и проектировании объекта труда;
· подбор инструментов и оборудования с учетом требований технологии и материально-энергетических ресурсов;
· проектирование последовательности операций и составление операционной карты работ;
· выполнение технологических операций с соблюдением установленных норм, стандартов и ограничений;
· соблюдение норм и правил безопасности труда, пожарной безопасности, правил санитарии и гигиены;
· соблюдение трудовой и технологической дисциплины;
· обоснование критериев и показателей качества промежуточных и конечных результатов труда;
· выбор и использование кодов, средств и видов представления технической и технологической информации и знаковых систем в соответствии с коммуникативной задачей, сферой и ситуацией общения;
· подбор и применение инструментов, приборов и оборудования в технологических процессах с учетом областей их применения;
· контроль промежуточных и конечных результатов труда по установленным критериям и показателям с использованием контрольных и измерительных инструментов;
· выявление допущенных ошибок в процессе труда и обоснование способов их исправления;
· документирование результатов труда и проектной деятельности;
· расчет себестоимости продукта труда;
· примерная экономическая оценка возможной прибыли с учетом сложившейся ситуации на рынке товаров и услуг.
3. Содержание учебного предмета
Интерьер жилого дома 
Основные теоретические знания
Освещение жилого помещения. Предметы искусства и коллекции. Гигиена жилища. Бытовые приборы для создания микроклимата в помещении.
Практические работы
Творческий проект «Декоративная рамка для фотографии»
Создание изделий из древесины и металлов 
Основные теоретические знания
Проектирование изделий из древесины с учетом ее свойств. Виды и приемы выполнения декоративной резьбы на изделиях из древесины. Виды сталей и их термическая обработка. Вытачивание металлических деталей на токарно-винторезном  станке. Нарезание резьбы на металлических деталях. Создание декоративно-прикладных изделий из металла. Технология «Киригами» - вырезание из бумаги. Приемы работы. Подготовка рабочего места. Повторение правил безопасной работы. Технология изготовления изделия в технике киригами.  
Практические работы:
Творческий проект. Выполнение чертежей. Организация рабочего места. Подбор материалов и инструментов. Изготовление образцов в технике. Изготовление изделий.  Контроль и оценка качества готового изделия.
Создание швейных изделий 
Основные теоретические сведения
Ткани и волокна животного происхождения. Конструирование поясной одежды. Моделирование поясной одежды. Получение выкройки швейного изделия. Раскрой поясной одежды. Технология ручных работ. Технология машинных работ. Отделка швейных изделий вышивкой.  Вышивка лентами.
Практические работы
Проект «Аксессуар для летнего отдыха»
Кулинария 

Блюда из молока и молочных продуктов
Основные теоретические сведения
Питательная ценность молока. Технология приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Требования к качеству готовых блюд.
Практические работы
Приготовление блюд из творога
Мучные изделия
Основные теоретические сведения
Инструменты и приспособления. Продукты для приготовления мучных изделий. Приготовление изделий из пресного теста. Бисквитное тесто. Слоеное тесто. Песочное тесто.
Практические работы
Анализ домашней выпечки (интервью). Приготовление мучного изделия.
Сладкие блюда
Основные теоретические сведения
Компоты. Кисели. Желе. Суфле. Муссы. Правила безопасной работы.
Практические работы
Приготовление сладких блюд.
Сервировка сладкого стола.
Основные теоретические сведения
Правила сервировки.
Практические работы
Сервировка сладкого стола. Составление букета из конфет.
Проект «Приготовление сладкого стола»
Исследовательская и созидательная деятельность 
.
4. Календарно-тематическое планирование

	№

п/п
	            раздел, 

       учебная тема
	 кол-

  во

 часов
	Дата проведения

	
	
	
	

	1-2
	Проектная деятельность в 7 классе.
Этапы выполнения проекта.

	2
	

	3-4
	Освещение жилого дома.

Предметы искусства и коллекции в интерьере


	2
	

	5-6
	Гигиена жилища.

Бытовые электроприборы
	2
	

	7-8
	Блюда из молока и молочных продуктов.

Сладкие блюда. 
ОДНКНР - Традиции общения, добрососедства и гостеприимства
	2
	

	9-

10
	Мучные блюда
	2
	

	11-

12
	Сервировка сладкого стола
	2
	

	13-

14
	Творческий мини-проект «Сервировка сладкого стола»

Повторительно-обобщающий урок по теме «Кулинария»
	2
	

	15-

16
	Свойства текстильных материалов
	2
	

	17-

18
	Конструирование швейных изделий
	2
	

	19-

20
	Моделирование одежды
	2
	

	21-

22
	Приспособления к швейной машине
	2
	

	23-

24
	Технология изготовления швейных изделий
	2
	

	25-

26
	Технология изготовления швейных изделий
	2
	

	27-

28
	Художественные ремёсла.

Отделка швейного изделия вышивкой и лентами
	2
	

	29-

30
	Подготовка изделия к вышиванию 
	2
	

	31-

32
	Вышивание изделия 
	2
	

	33-

34
	Подготовка изделия к вышиванию атласными лентами
	2
	

	35-

36
	Вышивание изделия атласными лентами
	2
	

	37-

38
	Творческий мини-проект «Маленькие шедевры»

Повторительно-обобщающий урок по теме «Создание изделий из текстильных материалов»
	2
	

	39-

40
	Технологии ручной обработки древесины и древесных материалов
	2
	

	41-

42
	Технологии ручной обработки металлов и искусственных материалов
	2
	

	43-

44
	Технологии машинной обработки металлов и искусственных материалов
	2
	

	45-

46
	Технологии художественно-прикладной обработки материалов
	2
	

	47-

48
	Технология тиснения на фольге
	2
	

	49-

50
	Тиснение на фольге
	2
	

	51-

54
	Защита проектов
	4
	


5. Фонд оценочных материалов

Контрольная работа №1

 по теме: "Технология обработки пищевых продуктов ".
Часть А. Выберете правильные ответы (один или несколько): 
1. Кисломолочными продуктами являются:
 а) молоко; б) кефир; в) творог; г) мороженое; д) сметана. 
2. К мясным продуктам относятся: 
а) печень; б) сердце; в) язык; г) свинина; д) говядина

3. Укажите цифрами в левом столбце правильную последовательность закладки овощей в кипящий бульон при варке супа. 
             Зелень, лавровый лист. 
             Капуста и картофель.
             Пассерованные морковь и лук
4. Доброкачественное мясо:

а) упругое; б) имеет мягкий жир; в) имеет твердый жир; г) не упругое.
 5. Молоко хранят в холодильнике:
 а) в стеклянной посуде; б) в алюминиевой посуде; г) в эмалированной посуде.
 6. В качестве разрыхлителей теста применяются:
 (....) сахар (....) желатин (....) дрожжи (....) маргарин (....) пищевая сода 
7. Для приготовления желе применяются желирующие вещества:

(....) крахмал (....) ваниль (....) агар (....) желатин (....) сахар 
8. Определите вид теста.
 1. «Тесто пышной консистенции, светлого кремового оттенка. Хорошо выпеченное изделие из этого теста имеет тонкую гладкую (местами бугорчатую) верхнюю корочку золотисто-желтого цвета. Структура: мякина пышная, пористая, эластичная. Это тесто самое легкое и пышное. Из этого теста изготавливают торты, пирожные».

2. «Это тесто однородное, без комков, пластичное. Выпеченный полуфабрикат мягкий, пористый, пышный, рассыпчатый, должен иметь поверхность светло-коричневого цвета с золотистым оттенком. Из этого теста выпекают печенье, торты, пирожные».
 3. «По консистенции это густое тесто, одно из самых жирных видов теста. Изделия из него получаются рыхлыми, слоистыми, рассыпчатыми, при выпечке хорошо поднимаются. Из этого теста готовят пирожные, торты, пирожки».
 Часть Б. Дополните ответы. 
1. Показателями свежести мяса являются______________________, консистенция, ___________________________. 
2. Если надавить на мясо пальцем и образуется ямка, которая быстро выравнивается, то значит мясо________________.

3. Мясо можно подвергать следующим видам тепловой обработки: варка,___________, тушение,___________, припускание. 
4. Жарить и варить мясо нужно сначала на_____________огне, а затем дожарить на_____________. 
Правильные ответы 
Часть А
 1. а, б, в, д 2. г, д 3. 3, 1, 2 4. а, б 5. а 6. пищевая сода, маргарин 7. желатин 8. 1. Бисквитное тесто; 2. Песочное тесто; 3. Слоеное тесто

Часть Б.
1. цвет, запах 2. свежее 3. жарение, запекание 
Контрольная работа №2

 по теме : " Конструирование и моделирование плечевого изделия"
Часть А. Выберете правильные ответы (один или несколько): 
1. Установите соответствие

	1.Декотировать
	А) Окончательная утюжка готового изделия с целью                           придания ему законченного вида 



	2. Приутюжить                  
	Б) Удалить замины на отдельных участках

	3. Заутюжить                    
	В) Отогнуть запас шва, складки на одну сторону и закрепить утюгом

	4. Проутюжить
	Г) Уменьшить толщину шва, края детали, сгиба

	5. Отутюжить
	Д) Равномерно обработать ткань паром или водой для уменьшения усадки


2. Установите соответствие:
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3. К горизонтальным линиям относятся 
а) линия талии б) линия бокового среза в) линия плечевого среза
 4. Прибавка дается на
 а) обтачку б) швы в) свободное облегание
 5. Ширину изделия (ночной сорочки) определяет
 а) полуобхват талии б) полуобхват груди в) ширина рукава
 6. Для фигуры с короткой шеей лучше всего подойдет одежда с

а) высоким воротником 
б) маленьким круглым вырезом 
в) V- образной горловиной 
7. Лацкан – это
 а) деталь предназначенная для обработки борта
 б) половина передней части лифа изделия 
в) отогнутая верхняя часть борта

8. Обтачка - это 
а) деталь для обработки выреза, разреза
 б) полоска ткани, настрачиваемая на изделие для продергивания пояса в) полоса ткани, присборенная с одной стороны.
 Часть Б. Дополните ответы.
 1. Охарактеризуйте ряд требований, предъявляемых к одежде
а) Эстетические –

 б) Гигиенические –

 в) Эксплуатационные – 
г) Экономические –

2. Дайте название каждой мерке
 а) Сш –

 б) Ди –

 в) Сг –

 г) Оп – 
д) Дст –

 е) Ст – 
Правильные ответы 
Часть А
1.  1. д; 2. г; 3. в; 4. б; 5. а. 
2. а-4,6; б-1,2; в-3,5
3. а, в 4. б, в 5. б 6. в 7. в 8. а 
Часть Б

1. а) одежда должна быть красивой, соответствовать моде
 б) одежда должна быть чистой 
в) одежда должна быть удобной и качественной.
 г) одежда должна соответствовать ценовой категории.
 2. а) полуобхват шеи б) длина изделия в) полуобхват груди г) обхват плеча д) длина спины до талии е) полуобхват талии

Контрольная работа №3
«Основы проектирования», «Физиология питания», «Материаловедение»

Вариант 1

Часть А

1. Проект- это…

a) творческая деятельность, направленная на достижение определенной цели, решение какой – либо проблемы.

b) деятельность человека, направленная на преобразование материалов.

c) альбом с фотографиями изделий.

2. Отметить три основных этапа творческого проекта

a) поисковый

b) технологический

c) экономический

d) заключительный

3. Источниками информации являются 

a) газеты, журналы

b) теле-видео-радио информация

c) рисунки, чертежи

d) ресурсы интернет

4. Поисковый этап начинается…

a) с подбора материалов и инструментов

b) с выбора темы проекта

c) с подсчета затрат на изготовление изделия

5. Исключить неверный ответ. На технологическом этапе…

a) разрабатывают конструкцию и технологию изготовления изделия

b) подбирают инструменты и материалы

c) подсчитывают затраты на изготовление изделия

d) анализируют что получилось, а что нет

Часть В

6.  Соотнесите написанное в столбцах 1 и 2. (Запишите в строку ответов буквы терминов из столбца 2, которые соответствуют определениям из столбца 1. Цифра -буква)

Установите соответствие между этапами учебного проектирования и видами деятельности

	Вид деятельности
	Этап проектирования

	1. Сбор, изучение и обработка информации по теме проекта
	а) Конструкторский

	2. Составление конструкторской документации
	б) Заключительный

	3. Отработка навыков выполнения технологических операций
	в) Технологический

	4. Подготовка и проведение презентации проекта
	г) Поисковый 


7. В бланке ответов запишите номер предложения  и - да или нет (пример 6 – да)
К санитарно-гигиеническим требованиям относятся следующие:

	1.
	да
	нет
	Перед работой вымойте с мылом руки.

	2.
	да
	нет
	Перед включением электроприбора проверьте исправность электрошнура.

	3.
	да
	нет
	Наденьте фартук, волосы уберите под косынку.

	4.
	да
	нет
	Включайте и выключайте приборы сухими руками.

	5.
	да
	нет
	Рукава одежды закатайте.


8. Для максимального сохранения в овощах минеральных веществ при тепловой кулинарной обработке их следует 

а) варить в воде

б) жарить

в) варить в кожуре

г) варить на пару

д) запекать

9. Запишите верный ответ

Продукты портятся в результате воздействия на них

а) воды

б) солнечного света

в) микроорганизмов

10. Установите соответствие. В бланке ответов цифра – буква.

Вид волокон                                          Волокна (ткань)

     1. Растительные волокна                а) Шерсть

     2. Искусственные волокна              б) Асбест

     3. Волокна животного                      в) Полиэстр

         происхождения

     4. Синтетические волокна               г) Лен

     5. Минеральные волокна                д) Вискоза

11. Отметьте правильные ответы:

 Наибольшую гигроскопичность имеют волокна из:

     а) льна;

     б) лавсана;

     в) шерсти;

     г) хлопка;

     д) вискозы.

12. Отметьте все правильные ответы.

К гигиеническим свойствам тканей относятся:

     а) прочность;

     б) намокаемость;

     в) драпируемость;

     г) воздухопроницаемость;

     д) пылеемкость.

Контрольная работа №3
 «Основы проектирования», «Физиология питания», «Материаловедение»

Вариант 2

Часть А

  1.Ситуация- это

a) часть действительности, которую мы рассматриваем в связи с тем или иным     вопросом

b) мысль о будущем результате нашей действительности

c) указание на промежуточный результат

2.Цель –это

a) отношения между двумя явлениями, признаками, оценками, сведениями

b) указание на то, что что должно быть вами изменено чтобы решить проблему

c) проблема

3.Отметить предложение, в котором сформулирована цель:

a) разработка нескольких вариантов изделия

b) починить бабушкино кресло

c) представление результата работы

4.Заключительный этап завершается

a) пояснительной запиской

b) выполнением эскизов

c) защитой проекта

5.По продолжительности выполнения проекты могут быть

a) краткосрочные, среднесрочные, долгосрочные

b) короткие и длинные

c) на один или несколько уроков

  Часть В
6.Соотнесите написанное в столбцах 1 и 2. (Запишите в строку ответов буквы терминов из столбца 2, которые соответствуют определениям из столбца 1. Цифра -буква)

Установите соответствие между этапами учебного проектирования и видами деятельности

	Вид деятельности
	Этап проектирования

	1. Сбор, изучение и обработка информации по теме проекта
	А. Конструкторский

	2. Составление конструкторской документации
	Б. Заключительный

	3. Отработка навыков выполнения технологических операций
	В. Технологический

	4. Подготовка и проведение презентации проекта
	Г. Поисковый 


7.Установите последовательность первичной обработки  овощей. В бланке ответов цифра –буква.

	
	Ответ

	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	

	5.
	


а.  сортировка

б.  нарезка

в.  очистка

г.  промывка

д.  мойка

8.  Выберите  правильный ответ

Пассирование – это

а) обжаривание продукта в небольшом количестве жира

б) обжаривание продукта в большом количестве жира

в) легкое прогревание продукта

9. Наилучшую тепловую защиту человека обеспечивают ткани:

     а) хлопчатобумажные;

     б) вискозные;

     в) шелковые;

     г) шерстяные;

     д) синтетические.

10. Отметьте все правильные ответы.

К технологическим свойствам тканей относятся:

      а) прочность;

      б) драпируемость;

      в) раздвижка нитей в швах;  

      г) усадка   

      д) осыпаемость.

11. Отметьте правильный ответ.

Наибольшей способностью к электризации обладают ткани:

     а) хлопчатобумажные;

     б) вискозные;

     в) шелковые;

     г) шерстяные;

     д) синтетические

12.  Гигроскопичность – это:

     а) способность ткани впитывать влагу

      б) прорубаемость ткани

      в) пылеводонепроницаемость ткани

Ключ ответов

Вариант 1

Часть A
	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5

	a
	х
	х
	х
	
	

	b
	
	х
	х
	х
	

	c
	
	
	
	
	

	d
	
	х
	х
	
	х


     Часть B

	№ вопроса
	Ответ (-ы)

	6
	1-г, 2-а, 3- в, 4-б

	7
	1 –да, 2 –нет, 3 –да, 4-нет, 5 -да

	8
	г

	9
	в

	10
	1 –г, 2 –д, 3 –а, 4 –в, 5 -б

	11
	а, г

	12
	б, г, д


Вариант 2

Часть A
	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5

	a
	х
	
	
	
	х

	b
	
	х
	х
	
	

	c
	
	
	
	х
	

	d
	
	
	
	
	


     Часть B

	№ вопроса
	Ответ (-ы)

	6
	1 –г, 2 –а, 3 –в, 4 -б

	7
	1 –а, 2 –д, 3 –в, 4 –г, 5 -б

	8
	а

	9
	г

	10
	в, г, д

	11
	д

	12
	12 -а


Контрольная работа №4 по технологии

в рамках промежуточной аттестации 

1 вариант

1.Каким способом у человека возникает пищевое отравление:

а) от больного к здоровому; б) воздушно-капельным путём; в) через заражённую пищу

2.Чтобы избежать пищевых отравлений, нужно:

а) не употреблять сомнительную пищу; б)покупать продукты только в магазине; в) принимать пищу строго по часам; в) соблюдать правила гигиены?

3.Выберите признаки доброкачественного мяса:

а) покрыто тонкой корочкой бледно-розового или бледно-красного цвета; б) мясо слегка прилипает к пальцам; в) при ощупывании рука остаётся сухой; г) сок красный или розовый.

4.Для молочных продуктов характерно высокое содержание солей:

а) калия; б) кальция; в) фтора.

5.Какие ценные вещества находятся продуктах:

а) микробы; б) молекулы) в)микроэлементы; г) витамины.

6.Для подъёма теста в него добавляют:

а)яйца; б) дрожжи; в)молоко; г) ванилин.

7.Хлеб пекут из теста:

а) пресного; б) дрожжевого; в) бисквитного; г)песочного?

8.К какой группе плодов относят яблоко:

а) к косточковым; б) к семечковым; в) к ореховым; г) к ягодным?

9. К какой группе относят арбуз:

а) к ягодам; б) к орехам; в) к овощам; г) к цитрусовым?

10.В каком виде ягоды сохраняют больше полезных веществ:

а) в виде варенья; б) при замораживании; в) в сушёном виде?

11. Выбери правильный ответ. Какое свойство древесины относится к физическим:

а) твёрдость; б) цвет; в) прочность; г) упругость.

12. Выбери правильный ответ. Какое свойство древесины относится к механическим:

а) плотность; б) цвет; в) запах; г) твёрдость.

13. Выбери правильный ответ. Сушка древесины бывает:

а) естественная и влажная; б) искусственная и естественная;

в) атмосферная и летняя; г) искусственная и мокрая;

14. Выбери правильный ответ. Последовательность изготовления изделия содержится в:

а) технологических картах; б) чертежах; в) эскизах; г) техническом рисунке

15. Выбери правильный ответ. Какой из инструментов используется для чернового строгания древесины?

а) рубанок с одним ножом; в) рубанок с двумя ножами;

в) фуганок; г) шерхебель

16. Выбери правильный ответ. Шиповое соединение, со множеством прямоугольных шипов, называется:

а) угловое серединное; б) угловое концевое;

в) ящичное; г) на «ласточкин хвост»

17. Какой инструмент используется для обработки мелких отверстий различной формы

а) напильник с мелкой насечкой; б) надфиль;

в) напильник с крупной насечкой; г) крейцмейсель

18. Какой станок предназначен для обработки цилиндрических поверхностей деталей?

а) фрезерный; б) токарный; в) сверлильный; г) точильный

19. Технологической машиной является?

а) компьютер; б) мотоцикл; в) фрезерный станок; г) трактор.

20. Установите вид термической обработки стали:

а) закалка б) хромирование в) окрашивание г) полирование

21. Ширина ткани - это:

а) расстояние, равное длине уточной нити; б) расстояние от кромки до кромки; в) расстояние, равное длине основной нити.

22. Какой из перечисленных видов теста не является пресным?

а) бисквитное; б) слоеное; в) дрожжевое безопарное.

23. Указать какие продукты относятся к кисломолочным:

а) молоко; б )сметана; в) сладкие сливки; г) творог; д) йогурт

24. Название устройства для заправки нижней нити:

а) шпулька; б) шпиндель; в) шпульный колпачок

25.. Выберите правильный ответ.

а) иглы следует хранить в тумбочке; б) по окончании работ убрать своё рабочее место

в) передавать ножницы сомкнутыми лезвиями кольцами вперёд


Контрольная работа №4

 по технологии

в рамках промежуточной аттестации 

2 вариант

11.Какие из этих продуктов не являются консервантами:

а) соль; б) сахар; в) тмин; г) уксус?

12.Какие технологические процессы применяются при консервировании:

а) запекание; б) стерилизация; в) пастеризация?

13.Что такое цукаты:

а) фрукты, высушенные в тени; б)кусочки фруктов или овощей, сваренные в сиропе и высушенные; в) апельсиновая кожура

14.При отравлении нужно:

а) вызвать «скорую» и ждать её; б) вызвать «скорую», выпить активированный уголь; в) вызвать «скорую», выпить активированный уголь, промыть желудок слабым раствором марганцовки?

15.При ожоге нужно:

а) смазать ранку маслом; б) постараться охладить место ожога и наложить сухую повязку; в) смазать йодом и залепить пластырем?

16.Вискозное волокно получают:

а) из еловой древесины; б) в результате сложной химической реакции) в) из стеблей растений.

17.Акрил, нейлон, лайкра - это:

а) синтетические волокна; б) вискозные волокна; в) натуральные волокна

18.Символ маркировки »Треугольник, перечёркнутый накрест» обозначает:

а) не отбеливать; б) не сушить в барабане; в) не гладить.

19.Нитка в машинную иглу вставляется:

а) со стороны короткого желобка; б) со стороны длинного желобка; в) без разницы.

20.Маховое колесо вращается :

а) от себя; б) на себя?

21. Какой из перечисленных видов теста не является пресным?

а)бисквитное; б)слоеное; в) дрожжевое безопарное.

22.При раскрое ткани пользуются ножницами:

а) маникюрными; б) садовыми; в) канцелярскими; г) портновскими.

23. Указать виды круп:

а) вермишелевая; б) перловая; в) гречневая; г) бобовая

24. Название нити, проходящей от катушки к игольному ушку:

а) нижняя; б) зигзагообразная; в) верхняя

25. Выберите правильный ответ.

а) иглы следует хранить в тумбочке; б) по окончании работ убрать своё рабочее место

в) передавать ножницы сомкнутыми лезвиями кольцами вперёд

15

