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Фонд оценочных процедур
для проведения промежуточной аттестации по технологии
	Контрольные темы

	Вид контроля

	Планирование кухни-столовой»
	Творческий проект №1



	Элементы машиноведения» «Материаловедение»
	Зачёт 

	Изготовление фартука»
	Контрольное тестирование. Творческий проект. №2



	Кулинария
	Контрольное тестирование. №3



	Рукоделие
	Творческая работа


 Проверочный тест по разделу «Кулинария»
Выберите правильный ответ.
1. К столовым приборам не относится:
                   а) ложка                               в) вилка
                   б) дуршлаг                           г) нож
2.          Является ли бутербродом хлеб с маслом?
                   а) нет
                   б) да
3.          Определить, является куриное яйцо вареным или сырым, можно:
                   а) опустив яйцо в сосуд с водой;
                   б) по звуку, издаваемому яйцом при его встряхивании;
                   в) кручением яйца на поверхности стола;
                   г) по внешнему виду.
4.          Когда яйцо сварено «в мешочек», у него:
                   а) крутые желток и белок;
                   б) жидкие желток и белок;
                   в) жидкий желток, крутой белок.
5.          Винегрет заправляют:
                   а) сливочным маслом
                   б) растительным маслом
6.          Сандвич – это бутерброд:
                   а) открытый
                   б) закрытый
7.          Канапе – это бутерброд:
                   а) закрытый
                   б) закусочный
8.          Не относится к овощам
                   а) кабачок
                   б) брюссельская капуста
                   в) черная смородина
                   г) горох
9.           При сервировке стола к завтраку вилку кладут:
                   а) слева
                   б) справа
Выберите правильные ответы.
10.          Салатными заправками являются:
                   а) майонез                               в) уксус
                   б) сметана                               г) растительное масло
11.          Завтрак может состоять из блюд:
                   а) борщ                                    г) квас
                   б) омлет                                  д) шашлык
                   в) бутерброды                        е) чай
12.         Доброкачественное яйцо можно определить:
                   а) по вкусу;
                   б) методом просвечивания;
                   в) путем опускания в горячую воду;
                   г) путем опускания в холодную воду.
13.         Овощи, используемые при приготовлении винегрета:
                   а) картофель                             д) свекла
                   б) капуста                                 е) лук
                   в) огурцы                                  ж) чеснок
                   г) морковь                                 з) репа
14.          При нарезке лука можно использовать следующие формы:
                   а) кольца                                   г) полукольца
                   б) кубики                                  д) крошка
                   в) дольки                                   е) брусочки
Вставьте  пропущенные слова.
15.          Винегрет – разновидность салата, в состав которого обязательно входит _______________________
Закончите фразу:
16.        Искусство приготовления пищи называется ___________________
Установите соответствие:
 17.           Вид посуды:                                            Название посуды:
                 А. Кухонная                                             1. Кастрюля
                 Б.  Столовая                                             2. Супник
                                                                                   3. Селедочница
                                                                                   4. Тарелка
                                                                                   5. Сковорода
                                                                                   6. Миска
                                                                                 
ОТВЕТЫ к проверочному тесту по разделу «Кулинария»
1. Б
2. Б
3. В
4. В
5. Б
6. Б
7. Б
8. В
9. А
10. А, Б, Г
11. Б , В, Е
12. Б, Г
13. А, Б, В, Г, Д, Е
14. А, Б, Г
15. Свекла
16. Кулинария
17. А – 1, 5, 6        
 Б – 2, 3, 4
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Фонд оценочных процедур
для проведения промежуточной аттестации по технологии
	Контрольные темы

	Вид контроля

	Интерьер
	Творческий проект №1



	Элементы машиноведения» «Материаловедение»
	Зачёт 

	Изготовление плечевого изделия
	Контрольное тестирование. Творческий проект. №2



	Кулинария
	Контрольное тестирование. №3



	Рукоделие
	Творческая работа


Тест по теме «Кулинария»
  
1.Картофель следует хранить:
а) на свету при температуре +18 С;
б) в темноте при температуре +18 С;
в) на свету при температуре +5 С;
г) в темноте при температуре +5 С;
д) в морозильнике при температуре -18 С.
Ответ: г.
2.В русской кухне под словом гарнир подразумевают:
а) любое дополнение к основному блюду;
б) легкое, освежающее блюдо;
в) овощной отвар;
г) грибной отвар.
Ответ: а.
 3.Праздничный стол украшают:
а) невысокими букетами в низких вазах;
б) цветами с длинными стеблями в высоких вазах;
в) цветами с резким запахом;
г) гирляндами из живых цветов.
Ответ: а, г.
4. Для заготовки продуктов применяются:
а) сушка;
б) соление;
в) копчение;
г) пряжение;
д) маринование.
Ответ: а, б, в, д.
5.Чтобы не выбрасывать засохший хлеб, из него можно приготовить:
а) сухарики;
б) пудинг;
в) вафли;
г) панировку;
д) хлебную муку.
Ответ: а, б,  г.
6.Варить овощи для салатов и винегретов следует:
а) очищенными;
б) неочищенными;
в) нарезанными крупными кусками;
г) нарезанными мелкими кусками.
Ответ: б.
7.Бананы - это плоды:
а) травянистого растения;
б) дерева;
в) пальмы;
г) кустарника.
Ответ: а.
8. Для максимального сохранения в картофеле минеральных солей его:
а) жарят;
б) варят в воде;
в) варят на пару;
г) варят в кожуре;
д) запекают в духовом шкафу.
Ответ: д. 
9.Яйца «в мешочек», опущенные в кипяток, варятся:
а) 2,5 мин;
б) 4…5 мин;
в) 8…10 мин;
г) 10…12 мин;
д) 15…20 мин.
Ответ: б.
10. Перед замешиванием теста муку:
а) сушат;
б) проверяют на наличие вредителей;
в) просеивают;
г) перебирают;
д) обжаривают.
Ответ: б, в.
11. Консистенция каши, при которой набухшие зерна полностью впитывают в себя жидкость:
а) вязкая;
б) рассыпчатая;
в) жидкая.
Ответ: б.
12.Разрыхлителем пресного теста служит:
а) пищевая сода;
б) сахар;
в) вода;
г) соль.
Ответ: а.
13. Салфетку на колени кладут:
а) полностью развернутой;
б) сложенной вдвое с уравненными краями;
в) сложенной вдвое с верхней частью короче нижней;
г) сложенной вдвое с верхней частью длиннее нижней;
д) сложенной по диагонали.
Ответ: а.
14. Какая маркировка проставлена на разделочной доске для вареных овощей:
а) В. О.;
б) С. Р.;
в) С. О.
Ответ: а.
15. Укажите пищевые продукты, содержащие витамин С :
а) зелень петрушки;
б) зелень укропа;
в) сливочное масло;
г) картофель;
д) рыба;
е) смородина;
ж) капуста;
з) хлеб.
Ответ : а, б, г, е, ж.
16. Перед приготовлением горох и чечевицу:
а) промывают;
б) сушат;
в) замачивают;
г) перебирают;
д) обжаривают.
Ответ: а, в, г.
17.При сервировке стола к ужину нож кладут:
а) слева лезвием к тарелке;
б) слева лезвием от тарелки;
в) справа лезвием к тарелке;
г) справа лезвием от тарелки;
д) в специальную укладку
Ответ: в
18.Признаками недоброкачественности рыбы являются:
а) жабры красного цвета;
б) жабры белого цвета;
в) глаза полные и светлые;
г) неприятный запах;
д) отделение мяса от костей.
Ответ: б, в, г, д.
19.Из рыбного фарша можно приготовить:
а) паштет;
б) омлет;
в) котлеты;
г) пельмени;
д) уху.
Ответ: а, в, г.
20.При заготовке рыбы для длительного хранения ее:
а) солят;
б) вялят;
в) жарят;
г) коптят;
д) замораживают;
е) маринуют.
Ответ: а, б, г, д, е.
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	Контрольные темы

	Вид контроля

	Интерьер 
	Творческий проект №1 «Умный дом»



	Элементы машиноведения» «Материаловедение»
	Зачёт 

	Изготовление поясного изделия
	Контрольное тестирование. Творческий проект. №2



	Кулинария
	Контрольное тестирование. №3



	Рукоделие
	Творческая работа


Тест по теме «Кулинария» 7 класс
Вариант 1.
Задание 1.  Если Вы столкнулись с признаками пищевого отравления, какие меры необходимо принять?
а) выпить 2 - 3 стакана крепкого чая;
б) вызвать врача;
в) положить грелку на область живота;
г) оказать первую медицинскую помощь.                        
Задание 2. Укажите последовательность этапов первичной обработки фруктов и ягод:
а) переборка;
б) сортировка;
в) промывание в проточной воде;
г) удаление несъедобной части;
д) мытье в проточной воде.   БАДГВ                              
Задание 3.     К консервированию сахаром относятся:
а) варение;
б) стерилизация;
в) конфитюр;
г) сушка;
д) мармелад.                                                                      
Задание 4.   Мясопродукты являются основным источником:
а) углеводов;
б) жиров;
в) белка;
г) витаминов                                                                      
Задание 5. Доброкачественность мяса можно определить по
а) запаху;
б) вкусу;
в) цвету;
г) консистенции.
Задание 6.    Укажите правильную последовательность первичной обработки мяса:
а) промывание
б) оттаивание;
в) зачистка;
г) обмывание;
д) нарезание.    БГВАД
Задание 7.     Субпродукты это:
а) шкура животных;
б) почки животных;
в) рога животных;
г) мозги животных.
Задание 8.  Из каких источников лучше брать воду?
а) из рек и прудов
б) из колодцев и роднико
в) из озер.
Задание 9.  Кисломолочными продуктами являются:
а) молоко;
б) кефир;
в) творог;
г) мороженое;
д) сметана.
Задание 10    .Какие продукты являются наиболее благоприятной средой для распространения микробов?
А) замороженные
Б) свежеприготовленные
В) полуфабрикаты без тепловой обработки.
Задание11.  .Какое мясо наиболее пригодно для приготовления блюд для детского питания?
 а) баранина
б) свинина
в) телятина.
Задание 12.       Разрыхлители теста  - это
а) вещества, которые придают тесту пористость, воздушность
б) вещества, которые помогают тесту склеиваться
в) вещества, которые употребляются для придания тесту аромата.
Задание 13  К мясным продуктам относятся:
а)свинина;
 б)говядина.
в)крабовое мясо
Задание 14.   Каковы меры профилактики кишечных инфекций?
а) мыть руки перед едой;
б) употреблять в пищу сырые овощи и фрукты,
в) пить кипяченую воду.
Задание 15.  Выберите правильный ответ: сервировка стола –
  а) подготовка стола к ужину,
  б) подготовка стола к принятию пищи;
  в) подача блюд к столу.
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	Контрольные темы

	Вид контроля

	Интерьер 
	Творческий проект №1 «Умный дом»



	Семейная экономика
	Зачёт 

	Рукоделие
	Творческая работа


	Профориентация
	Профессиональные пробы


Творческий проект
Конечный продукт, получаемый в результате планирования и выполнения комплекса учебных и исследовательских заданий.         Позволяет оценить умения обучающихся самостоятельно конструировать свои знания в процессе выполнения практических 
задач и проблем, ориентироваться в информационном пространстве, использовать знания и умения, навыки для творческого
 и практического результата. Может выполняться в индивидуальном порядке или группой обучающихся.

Тестовые задания к разделу «Кулинария»
1. Рациональное питание означает:
а)  разнообразие;

б) умеренность;

в) разумность;

г) употребление только деликатесных продуктов.

2. Мясо, рыба, молочные продукты являются источником:
а)  минеральных солей;

б) жиров;

в) белков;

г) углеводов.

3. Энергетическая ценность продукта измеряется:
а)  граммами;

б) миллиграммами;

в)  калориями;

г) процентами.

Вставьте пропущенные слова 4. Витамин ___________ необходим для нормального развития костей.  При его недостатке    

 кости теряют прочность и искривляются, снижается тонус мышц, организм становится  менее устойчивым к 
инфекционным заболеваниям.

5.  Мясо представляет собой сочетание различных видов тканей:   мышечной, ________ , ______________ , _____________ .

 6. Установите соответствие между видами мяса и их отличительными особенностями.
	Вид мяса
	Отличительные особенности

	Говядина
	А)  Цвет от светло – до темно- красного, менее плотная консистенция, отличается специфическим

	Баранина
	Б)  Цвет бледно-розовый различных оттенков, нежная мягкая консистенция, на разрезе видна прослойка жира

	Свинина
	В)  Цвет красный различных оттенков, плотная консистенция, приятный запах, ярко выраженная мраморность


 

7. Как отличается мясо по термическому состоянию? ____________________
8.  Укажите признаки доброкачественности мяса:
а) упругая консистенция;

б) запах свежего мяса;

в) при надавливании образуется ямка, которая быстро выравнивается

г) липкая скользкая поверхность

д) сухая поверхность

е) влажная поверхность

ж) цвет от темно-красного до коричневого

з) цвет от светло-розового до темно-красного

и) дряблая консистенция

9.  Из данного перечня выберите  субпродукты:
а) лангет;

б) почки;

в) азу;

г) печень;

д) курник;

е) филе;

ж) бифштекс;

з) сердце;

и) студень

10. Перечислите виды тепловой обработки мяса ______________
11. Дайте определение
    В переводе  с латинского -  сохранение. Это тепловая обработка продуктов, при высокой температуре, более концентрации сахара,  

               соли и уксуса. Погибают микроорганизмы, которые вызывают порчу продуктов, сохраняя при этом вкусовые качества.

12. Срок хранения не заправленного салата в холодильнике:
а) 6 часов;

б) 12 часов;

в) 18 часов;

г) 24 часа

13. Дайте определение
_____________________--  это слово французского происхождения.

 В широком смысле  - совокупность правил, касающихся внешнего проявления отношения к окружающим людям, нормы  

поведения в общественных местах, манеры, одежда. В более узком смысле – это норма поведения, принятая в конкретном

 обществе.

14. Зачем на праздничный стол иногда ставят маленькие мисочки с водой и ломтиком лимона:
а)  чтобы разбавлять напитки;

б)  чтобы ополоснуть жирные пальцы;

в)  для украшения стола;

г)  чтобы складывать мусор

15. При сервировке стола к обеду  вилку кладут:
а)  справа от тарелки зубцами вверх;

б)  слева от тарелки зубцами вниз;

в)  справа от тарелки зубцами вниз;

г)  слева от тарелки зубцами вверх;

ОТВЕТЫ:
1-а
2-в
3-в
4-Д
5- соединительной, жировой, костной
6-  1-В,  2-А, 3-Б
7 охлажденное, мороженное, парное, остывшее, переохлажденное, размороженное, оттаявшее
8  а,б,в, д,з
9.- б, г,з
10. варка, жарение, припускание, тушение, запекание
11. Консервирование 
12. б
13.  Этикет
14.  б
15.  г
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	Контрольные темы

	Вид контроля

	Методы и средства творческой и проектной деятельности
	Творческий проект №1 «Умный дом»



	Техника
	Презентация

	Технологии получения,  обработки, преобразования материалов
	Творческая работа

	Технологии обработки пищевых продуктов 

	Тест

	Профориентация
	Профессиональные пробы


Тестовые задания к разделу «Кулинария»
1. Рациональное питание означает:
а)  разнообразие;

б) умеренность;

в) разумность;

г) употребление только деликатесных продуктов.

2. Мясо, рыба, молочные продукты являются источником:
а)  минеральных солей;

б) жиров;

в) белков;

г) углеводов.

3. Энергетическая ценность продукта измеряется:
а)  граммами;

б) миллиграммами;

в)  калориями;

г) процентами.

Вставьте пропущенные слова 4. Витамин ___________ необходим для нормального развития костей.  При его недостатке кости теряют прочность и искривляются, снижается тонус мышц, организм становится  менее устойчивым к инфекционным заболеваниям.

5.  Мясо представляет собой сочетание различных видов тканей:   мышечной, ________ , ______________ , _____________ .

 6. Установите соответствие между видами мяса и их отличительными особенностями.
	Вид мяса
	Отличительные особенности

	Говядина
	А)  Цвет от светло – до темно- красного, менее плотная консистенция, отличается специфическим

	Баранина
	Б)  Цвет бледно-розовый различных оттенков, нежная мягкая консистенция, на разрезе видна прослойка жира

	Свинина
	В)  Цвет красный различных оттенков, плотная консистенция, приятный запах, ярко выраженная мраморность


 

7. Как отличается мясо по термическому состоянию? ____________________
8.  Укажите признаки доброкачественности мяса:
а) упругая консистенция;

б) запах свежего мяса;

в) при надавливании образуется ямка, которая быстро выравнивается

г) липкая скользкая поверхность

д) сухая поверхность

е) влажная поверхность

ж) цвет от темно-красного до коричневого

з) цвет от светло-розового до темно-красного

и) дряблая консистенция

9.  Из данного перечня выберите  субпродукты:
а) лангет;

б) почки;

в) азу;

г) печень;

д) курник;

е) филе;

ж) бифштекс;

з) сердце;

и) студень

10. Перечислите виды тепловой обработки мяса ______________
11. Дайте определение
    В переводе  с латинского -  сохранение. Это тепловая обработка продуктов, при высокой температуре, большой концентрации сахара, соли и уксуса. Погибают микроорганизмы, которые вызывают порчу продуктов, сохраняя при этом вкусовые качества.

12. Срок хранения не заправленного салата в холодильнике:
а) 6 часов;

б) 12 часов;

в) 18 часов;

г) 24 часа

13. Дайте определение
_____________________--  это слово французского происхождения.

 В широком смысле  - совокупность правил, касающихся внешнего проявления отношения к окружающим людям, нормы поведения в общественных местах, манеры, одежда. В более узком смысле – это норма поведения, принятая в конкретном обществе.

14. Зачем на праздничный стол иногда ставят маленькие мисочки с водой и ломтиком лимона:
а)  чтобы разбавлять напитки;

б)  чтобы ополоснуть жирные пальцы;

в)  для украшения стола;

г)  чтобы складывать мусор

15. При сервировке стола к обеду  вилку кладут:
а)  справа от тарелки зубцами вверх;

б)  слева от тарелки зубцами вниз;

в)  справа от тарелки зубцами вниз;

г)  слева от тарелки зубцами вверх;

ОТВЕТЫ:
1-а
2-в
3-в
4-Д
5- соединительной, жировой, костной
6-  1-В,  2-А, 3-Б
7 охлажденное, мороженное, парное, остывшее, переохлажденное, размороженное, оттаявшее
8  а,б,в, д,з
9.- б, г,з
10. варка, жарение, припускание, тушение, запекание
11. Консервирование 
12. б
13.  Этикет
14.  б
15.  г
Профессиональные пробы
Тест. Самооценка
1. Способность оценивать себя называется:
а) самодеятельность,
б) самооценка,
в) самопрезентация,
г) самовосприятие.
2. На самооценку в первую очередь влияет:
а) уровень притязаний,
б) привлекательность;
в) трудолюбие,
г) здоровье.
3. Важнейший принцип психодиагностики называется:
a) конгруэнтность,
б) конфиденциальность,
в) толерантность,
г) лояльность.
4. «Формулу счастья» вывел:
а) Павлов;
б) Селье;
в) Джеймс,
г) Гиппократ.
5. На достоверность результатов тестирования влияет ваша:
a) искренность,
б) критичность,
в) общительность,
г) независимость.
Тест. Темперамент
1. Хладнокровие и невозмутимость больше всего необходимы
а) сотруднику правоохранительных органов,
б) учителю,
в) слесарю,
г) повару.
2. Для интроверта больше всего подойдет работа
а) юриста,
б) журналиста,
в) парикмахера,
г) корректора.
3. Руководить людьми труднее всего
а) сангвинику,
б) холерику,
в) флегматику,
г) меланхолику.
4. Экстраверту лучше заниматься
а) научной деятельностью,
б) конкретным практическим трудом,
в) обслуживанием клиентов,
г) вычислениями и расчетами.
5. Меланхолику не рекомендуется работать
а) терапевтом,
б) хирургом,
в) окулистом,
г) рентгенологом.
