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2. Пояснительная записка.

         Рабочая программ учебного курса «Технология» составлена на основании Федерального закона РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 21 декабря 2012г. № 273-ФЗ, государственного образовательного стандарта 2004г.,  примерной программы основного общего образования, программы начального и основного общего образования «Технология»: сборник, авторы: Хохлова М.В., Самородский П.С., Синица Н.В., Симоненко В.Д., Москва, «Вентана-граф», 2007г.,    федерального компонента стандарта образования на уровне обучения и базисного учебного плана № 1312 от 09.03.04г.
3. Результаты освоения предмета.
	Общие учебные умения
	Специальные предметные умения

	Умения, связанные с познавательной деятельностью:

- определение способов решения учебной задачи;

- творческий подход к решению учебных и практических задач (умение мотивированно отказываться от образца, искать оригинальные решения; самостоятельное выполнение различных творческих работ; участие в проектной деятельности);

- приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов;

- отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;

- умение перефразировать мысль;

- умение выбирать и использовать выразительные средства языка и знаковых систем (текст, таблица, схема, чертеж, технологическая карта и др.):

- использовать различные источники информации, включая энциклопедии, словари, Интернет-ресурсы;

- владеть умениями совместной деятельности: согласование и координация деятельности с другими ее участниками; объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива. 

- оценивать свою деятельность с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей.
	Умения, связанные с содержательной линией «Кулинария»:

7 класс:

- оказывать первичную помощь при ожогах, поражении электрическим током, отравлении;
- определять качество мяса, оттаивать мясо, приготавливать полуфабрикаты из мяса, выбивать и формовать полуфабрикаты из котлетной массы, готовить блюда из мясных полуфабрикатов и мяса, определять их готовность и подавать к столу;
-   приготавливать простоквашу, кефир, творог, блюда из творога;
- приготавливать пресное тесто и блюда из него, защипывать края пельменей и вареников;
- проводить первичную обработку фруктов и ягод, приготавливать фруктовые пюре, желе и муссы;
-    соблюдать правила гигиены и правила безопасной работы в мастерских.

	
	Умения, связанные с содержательной линией «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов»:

7-8 классы:

- осуществлять поиск необходимой информации в области обработки тканей;
- подготавливать материалы лоскутной пластики к работе, подбирать материалы по цвету, рисунку и фактуре, пользоваться инструментами и приспособлениями, шаблонами, соединять детали лоскутной пластики между собой, использовать прокладочные материалы;
- выполнять на универсальной швейной машине следующие швы: стачной взаутюжку, стачной  в разутюжку, растрочной, накладной с закрытым срезом, в подгибку с открытым и закрытым срезом.

	
	Умения, связанные с содержательной линией «Черчение и графика»:

- уметь выбирать способы графического изображения;

- выполнять чертежи и эскизы;

- составлять учебные технологические карты;

- соблюдать требования к оформлению эскизов и чертежей

	
	Умения, связанные с содержательной линией «Технология ведения дома»:

- уметь планировать ремонтные работы;

- применять различное оборудование, инструменты;

- соблюдать правила пользования современным оборудованием;

- уметь оформлять интерьер;

- применять санитарно-гигиенические средства;

- использовать современные материалы для ремонта;

- применять средства индивидуальной защиты во время ремонта.

	
	Умения, связанные с содержательной линией «Современное производство и профессиональное образование»:

- уметь находить информацию о профессиональных учреждениях;

- ориентироваться в различных путях получения профессионального образования;

- сопоставлять свои способности и возможности с требованиями профессии.


Надпредметные компетенции

	Компетенции 

7 класс
	1. Учебно-организационные: 
· определять наиболее рациональную последовательность индивидуальной и коллективной деятельности; 

· оценивать свою работу и деятельность одноклассников; 

· вносить необходимые изменения в содержание учебной задачи; 

· участвовать в  деятельности в группах и парах. 

	
	2. Учебно-информационные: 
· подбирать и группировать материал по определенной теме; 

· создавать тексты различных типов; 

· составлять план; 

· комментировать текст; 

· формулировать проблемные вопросы; 

· качественно и количественно описывать объект

	
	3. Учебно-интеллектуальные: 
· определять объект анализа; 

· выявлять связи соподчинения и зависимости между компонентами объекта; 

· классифицировать информацию по различным признакам; 

· различать компоненты доказательства; 

· уметь доказывать и опровергать; 

· самостоятельно вырабатывать алгоритм действий; 

· устанавливать межпредметные связи. 

	
	4. Учебно-коммуникативные: 
· владеть приемами риторики; 

· уметь вести дискуссию, диалог; 

· выслушивать и объективно оценивать другого; 

· вырабатывать общее решение. 

	Компетенции 

8 класс
	1. Учебно-организационные: 
· ставить цели самообразовательной деятельности; 

· самостоятельно оценивать деятельность посредством сравнения с существующими требованиями; 

· планировать свою деятельность в соответствии с поставленными целями и задачами; 

· вносить изменения в последовательность и содержание учебных задач. 

	
	2. Учебно-информационные: 
· владеть навыком аналитического чтения; 

· составлять сложный и тезисный планы; 

· составлять аннотации; 

· готовить доклады, рефераты; 

· планировать и проводить наблюдения за объектом; 

· создавать модели изучаемого объекта. 

	
	3. Учебно-интеллектуальные: 
· определять аспект анализа (точку зрения); 

· соотносить различные компоненты объекта; 

· классифицировать по нескольким признакам; 

· выбирать форму доказательства (прямое, косвенное); 

· опровергать выдвинутый тезис; 

· определять проблему и предлагать способы ее решения. 

	
	4. Учебно-коммуникативные: 
· выступать перед аудиторией; 

· придерживаться определенного стиля при выступлении. 


4. Содержание тем учебного предмета, курса.
Содержание рабочей программы реализуется с использованием  компетентностного, личностно-ориентированного, деятельностного подходов:
         Компетентностный подход определяет следующие особенности предъявления содержания образования: оно представлено в виде  тематических блоков, обеспечивающих формирование компетенций:

- в блоке «Технология ведения дома» - представлены дидактические единицы, отражающие становление и формирование культурно-эстетической, межкультурной компетентности учащихся;

- в блоке «Создание изделий из текстильных и поделочных материалов» дидактические единицы содержат сведения об ассортименте и свойствах тканей, о безопасных приемах работы на швейной машине. Это содержание обучения является базой для развития коммуникативной, социально-трудовой и учебно-познавательной компетенции учащихся. А также сведения о конструировании, моделировании и технологии изготовления швейных изделий обеспечивают развитие учебно-познавательной, социально-трудовой, ценностно-ориентационной компетенции;

- в блоке  «Кулинария» представлены дидактические единицы, отражающие технологические сведения о кулинарии и обеспечивающие развитие учебно-познавательных, коммуникативных, культурно-эстетических, социально-трудовых компетенций;

- в блоке «Технология ведения дома» развитие культурно-эстетической, личностно-развивающей компетенции.

- в блоке «Современной производство и профессиональное образование» - становление и формирование ценностно-ориентационной компетенции. Таким образом, планирование уроков  обеспечивает взаимосвязанное развитие и совершенствование ключевых, общепредметных и предметных компетенций.
5. Целевая ориентация рабочей программы.
         Рабочая программа предназначена для обучения обучающихся 7-8 классов, которые имеют  средний уровень мотивации. Основная доля, а это 60% обучающихся воспитываются в приемных семьях, у которых отсутствует социализация, поэтому для таких детей на уроках больше используются практические работы, направленные на самостоятельную деятельность под руководством учителя, как при выполнении отдельных операций, так и при выполнении проектных работ. 

Настоящая рабочая программа учитывает особенности класса: учащиеся проводят исследования различных видов, активно работают в группах над проектами, используя справочную литературу, умело ведут дискуссии на уроках, могут контролировать и оценивать работу.
В 7 классе 1 ребенок-инвалид, с ним необходимо проводить коррекционную работу. Для такого ребенка необходим выбор оптимальных видов деятельности приемов обучения в соответствии с его особыми потребностями. 

На уроках будут использоваться следующие виды деятельности:

· Подготовка учащихся к перемене вида деятельности.

· - Чередование занятий и физкультурных пауз.

· - Предоставление дополнительного времени для завершения задания.

Индивидуальное оценивание практических работ учащейся:

· - Использование индивидуальной шкалы оценок в соответствии с успехами и затраченными усилиями.

· - Разрешение переделать практическую работу, с которым она не справилась.

· - Оценка переделанных работ.

· - Использование системы оценок достижений учащейся.

На уроке для данного ребенка необходима «ситуация успеха» через вовлечение ученицы в творческую и проектную деятельность.

На уроках проводятся физкультминутки, направленные на развитие движений рук по подражанию действиям педагога, зрительно — двигательной координации и предметных действий.
6. Виды контроля.
Критерии оценки знаний по технологии

Отметка «5» ставится, если учащийся полностью усвоил учебный материал, может изложить его своими словами, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами, правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «4» ставится, если учащийся в основном усвоил учебный материал, допускает незначительные ошибки в его изложении, подтверждает ответ конкретными примерами, правильно отвечает на дополнительные вопросы.

Отметка «3» ставится, если учащийся не усвоил существенную часть учебного материала, допускает значительные ошибки в его изложении своими словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо отвечает на дополнительные вопросы учителя.

Отметка «2» ставится, если учащийся полностью не усвоил учебный материал, не может изложить его своими словами, не может привести конкретные примеры, не может ответить на дополнительные вопросы учителя.

Критерии оценки практической работы

Организация труда

Отметка «5» ставится, если полностью соблюдались правила трудовой и технологической дисциплины, работа выполнялась самостоятельно, тщательно спланирован труд или соблюдался план работы, предложенный учителем, рационально организовано рабочее место, полностью соблюдались общие правила техники безопасности, отношение к труду добросовестное, к инструментам — бережное, экономное.

Отметка «4» ставится, если работа выполнялась самостоятельно, допущены незначительные ошибки в планировании труда, организации рабочего места, которые исправлялись самостоятельно, полностью выполнялись правила трудовой и технологической дисциплины, правила техники безопасности.

Отметка «3» ставится, если самостоятельность в работе была низкой, допущены нарушения трудовой и технологической дисциплины, техники безопасности, организации рабочего места.

Отметка «2» ставится, если самостоятельность в работе отсутствовала, допущены грубые нарушения правил трудовой и технологической дисциплины, правил техники безопасности, которые повторялись после замечаний учителя.

Практические работы
7 класс
	I четверть
	II четверть
	III четверть
	IV четверть

	6 ПР
	5 ПР
	10 ПР
	 2 ПР

	Практическая работа «Определение доброкачественности мяса»
	Практическая работа «Технология приготовления фруктового компота»
	Практическая работа «Снятие мерок»
	Практическая работа «Способы работы с образцами»

	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления супа на мясном бульоне»
	Практическая работа «Технология консервирования компота»
	Практическая работа «Устранение дефектов»
	Практическая работа «Определение вида и ухода за изделиями»

	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления блинчиков»
	Практическая работа «Чертеж с использование чертежных инструментов»
	Практическая работа «Обработка вытачек»
	

	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления печенья»
	Практическая работа «Определение сырьевого состава материалов и изучение его свойств»
	Практическая работа «Обработка плечевых и боковых срезов»
	

	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления сырников»
	Практическая работа «Наладка швейной машины»
	Практическая работа «Обработка горловины»
	

	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления мусса»
	
	Практическая работа «Обработка нижнего среза рукава»
	

	
	
	Практическая работа «Декоративная отделка изделия»
	

	
	
	Практическая работа «Вязаное полотно с накидали»
	

	
	
	Практическая работа «Вязаное полотно по кругу»
	

	
	
	Практическая работа «Виды художественной обработки материалов»
	


8 класс
	I четверть
	II четверть
	III четверть
	IV четверть

	2 ПР
	3 ПР
	2 ПР
	 

	Практическая работа «Определение типа профессии»
	Практическая работа «Вышивка платка гладью»
	Практическая работа «Аппликация из кожи»
	

	Практическая работа «Определение собственных склонностей»
	Практическая работа «Вышивка с использование «узелков»
	Практическая работа «Мой семейный бюджет»
	

	
	Практическая работа «Изонить»
	
	


КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ (7 КЛАСС)
	№ п/п темы
	Плановая дата проведения 
	Фактическая дата проведения


	Тип урока (форма и вид деятельности)
	Название темы  
	Содержание темы


	Вид контроля
	Формирование общеучебных умений

	Вводная часть (2 часа)

	1
	
	
	Беседа
	Вводный инструктаж на рабочем месте
	Правила ТБ работы в кабинете обслуживающего труда
	Опрос
	Знать правила ТБ. Уметь использовать их на практике

	2
	
	
	Комбинированный урок
	Вводное занятие, Цель и задачи изучения курса
	Цель и задачи изучения предмета «Технология» в 7 классе. Организация рабочего места 
	Опрос
	Иметь представление о разделах технологии, предназначенных для изучения в 7 классе.

	Кулинария (18 часов)

	3
	
	
	Комбинированный урок
	Физиология питания
	Микроорганизмы. Понятия о микроорганизмах. Полезные и вредные пищевые продукты. Способы профилактики.
	Опрос
	Знать полезные и вредные микроорганизмы. Их влияние на организм человека, пути заражения инфекционными заболеваниями.

	4
	
	
	Комбинированный урок
	Пищевые отравления. Первая помощь при отравлениях
	Пищевые отравления. Оказание первой помощи при пищевых отравлениях.
	Опрос
	Иметь представление о пищевых отравлениях, оказании первой помощи при отравлениях. 

	5
	
	
	Комбинированный урок
	Первичная обработка мяса
	Значение мясных блюд в питании человека. Виды мясного сырья. Санитарные условия первичной обработки мяса. Этапы первичной обработки.
	
	

	6
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Определения доброкачественности мяса. Определения вида мяса»
	Знать условия определения доброкачественности мяса.
	Контроль за действиями
	Знать условия определения доброкачественности мяса.

	7
	
	
	Комбинированный урок
	Тепловая обработка мяса. Инструктаж по ОТ при кулинарных работах

ПР 1
	Определение доброкачественности мяса и его видов.
	Опрос
	Знать термическую обработку мяса. ТБ при работе с горячими жидкостями.

	8
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления супа на мясном бульоне»
	Ассортимент и кулинарное использование отдельных частей туши животного. Термическая обработка. Условия и сроки хранения мясных продуктов.
	Контроль за действиями
Контроль качества
	Иметь представление о технологии приготовления мясного бульона, уметь определять степень готовности мясного блюда.

	9
	
	
	Комбинированный урок
	Инструменты, приспособления и продукты для приготовления мучных изделий.
	Технология приготовления мясного супа.
	Опрос
	Знать инструменты и приспособления для приготовления мучных изделий, способы проверки качества мучных изделий.

	10
	
	
	Комбинированный урок
	Технология приготовления блюд из пресного теста.
	Инстркменты и приспособления для приготовления мучных изделий. Способы проверки качества продуктов. 
	Опрос
	Иметь представление о способах приготовления пресного теста.

	11
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа « Разработка технологической карты приготовления блинчиков» 
	Технология приготовления блюд из пресного теста.
	Контроль за действиями
Контроль качества
	Иметь представление о технологии приготовления пресного теста для блинчиков .

	12
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Технология приготовления печенья»
	Технология приготовления блюд из пресного теста.
	Контроль за действиями

Контроль качества
	Иметь представление о технологии приготовления пресного теста для печенья.

	13
	
	
	Комбинированный урок
	Кисломолочные продукты и блюда из них.
	Ассортимент кисломолочных продуктов, их пищевая ценность, значение кисломолочных продуктов в питании человека. 
	Опрос
	Знать ассортимент  кисломолочных продуктов. Их значение в питании человека.

	14
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления  сырников»
	Технология приготовления сырников
	Контроль за действиями

Контроль качества
	Иметь представление о технологии приготовления сырников

	15
	
	
	Комбинированный урок
	Сладкие блюда. 
	Обобщение знаний о сладких блюдах, их питательной ценности. Ассортимент сладких блюд.
	Опрос
	Иметь представление о значении сладких блюд в питании человека.

	16
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления  мусса»
	Технология приготовления мусса из ягод
	Контроль за действиями

Контроль качества
	Иметь представление о технологии приготовления ягодного мусса, уметь определять готовность ягодного мусса.

	17
	
	
	Комбинированный урок
	Фрукты и ягоды.
	Обобщение знаний о фруктах и ягодах, их питательной ценности. 
	Опрос
	Иметь представление о значении фруктов и ягод в питании человека.

	18
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Разработка технологической карты приготовления  фруктового компота»
	Технология приготовления фруктового компота
	Контроль за действиями

Контроль качества30.11.
	Иметь представление  о технологии приготовления фруктового компота.

	19
	
	
	Комбинированный урок
	Основные способы консервирования ягод
	Познакомить с основными способами консервирования ягод, виды консервирования ягод. 
	Опрос
	Иметь представление о способах консервирования, видах консервирования

	20
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Разработка технологической карты консервирования ягод»
	Технология приготовления консервирования ягод
	Контроль за действиями

Контроль качества
	Иметь представление о технологии консервировании ягод

	Черчение и графика (2 часа)

	21
	
	
	Комбинированный урок
	Система конструкторской документации.
	Понятие о системах конструкторской, технологической документации и ГОСТах, видах документации. 
	Опрос
	Иметь представление  о системах конструкторской, технологической документации и ГОСТах, видах документации.

	22
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Чертеж с использование графических инструментов»
	Выполнение чертежа  с использование графических инструментов
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять чертежи при помощи чертежных инструментах

	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов (38 часов)

	Швейные материалы (2 часа)

	23
	
	
	Комбинированный урок
	Технология производства химических волокон
	Классификация текстильных волокон, процесс получения химических волокон и их свойства, использование свойств при изготовлении изделий из них и уход за тканями из химических волокон.
	Опрос
	Иметь представление о технологии изготовления химических волокон, процессе получения ткани их хим. волокон.

	24
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Определение сырьевого состава материалов и изучение из свойств» 

КР 3
	Определение вида волокон по внешнему виду, на ощупь, по характеру горения. Использование знаний о свойствах тканей при изготовлении швейных изделий.
	Контроль за действиями
	Иметь представление о сырьевом составе волокна. Уход за одеждой из химических волокон.

	Бытовая швейная машина (2 часа)

	25
	
	
	Комбинированный урок
	Зигзагообразная строчка и ее применение в изделиях.
	Устройства швейной машины, выполняющих зигзагообразную строчку, сфера применения зигзагообразной строчки при изготовлении швейных изделий.
	Опрос
	Иметь представление о видах соединений в узлах механизмов и машин. Знать устройство качающего челнока, принцип получения двухниточного машинного стежка простой и зигзагообразной строчки.

	26
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Наладка швейной машины»
	Устранение простейших неполадок швейной машины.
	Контроль за действиями
	Уметь определять неполадку швейной машины, устранять неполадки машины.

	Конструирование и моделирование (4 часа)

	27
	
	
	Комбинированный урок
	Силуэт и стиль в одежде. Требования, предъявляемые к одежде.
	История моды. Понятие «силуэт», «стиль». Требования к одежде. 
	Опрос
	Иметь представление о видах женского легкого платья и спортивной одежде. Силуэте, стиле, отделках, зрительных иллюзиях. Знать требования к одежде.

	28
	
	
	Комбинированный урок

Практическая работа
	Снятие мерок для плевого изделия с цельнокроеным рукавом. Практическая работа «Снятие мерок»
	Научить снятию мерок для построения чертежа с цельнокроеным рукавом.
	Контроль за действиями
	Знать особенности снятия мерок для построения чертежа изделия с цельнокроеным рукавом.

	29
	
	
	Комбинированный урок
	Особенности конструирования. Построение  чертежа в М 1:4
	Использование навыков построения чертежа с использование конструкторских формул.
	Опрос

Контроль за действиями
	Знать и уметь применять правила построения чертежа и подготавливать выкройку  к раскрою

	30
	
	
	Комбинированный урок
	Особенности моделирование основы чертежа с цельнокроеным рукавом.
	История моды. Понятие «силуэт», «стиль». Требования к одежде.  Способы изменения конструкторских линий основы чертежа.
	
	Иметь представление о способах моделирования основы чертежа.

	Раскройные работы (2 часа)

	31
	
	
	Комбинированный урок
	Способы раскладки выкроек плечевого изделия с цельнокроеным рукавом.
	Научить способу раскладки выкройки на ткани
	Опрос
Контроль за действиями
	Уметь закладывать выкройку на ткани учитывая особенности ткани.

	32
	
	
	Комбинированный урок
	Перенос контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
	Способы переноса контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.
	Опрос
Контроль за действиями
	Иметь представление о способах переноса контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя.

	Технология швейных работ (8 часов)

	33
	
	
	Комбинированный урок


	Подготовка деталей кроя к первой примерке.
	Последовательность подготовки деталей кроя к первой примерке
	Опрос
	Уметь подготавливать  детали кроя к первой примерке.

	34
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Устранение дефектов»
	Дефекты, их устранение. 
	Контроль за действиями
	Иметь представление о дефектах в зависимости от фигуры.

	35
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Обработка вытачек»
	Технология обработки вытачек плечевого изделия.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять обработку вытачек плечевого изделия.

	36
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Обработка плечевых и боковых  срезов»
	Технология обработки плечевых  и боковых срезов плечевого изделия.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять обработку плечевых срезов  и боковых плечевого изделия.

	37
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Обработка горловины»
	Технология обработки горловины подкройной обтачкой.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять обработку подкройной обтачкой.

	38
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Обработка нижнего среза рукава»
	Технология обработки низа рукава швом в подгибку с закрытым срезом.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять обработку низа рукава швом  в подгибку с закрытым срезом.

	39
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Декоративная отделка изделия»
	Технология выполнения декоративной отделки изделия.
	Контроль за действиями
Эскиз
	Уметь выполнять декоративную отделку изделия.

	40
	
	
	Комбинированный урок
	Окончательная отделки плечевого изделия. 
	Последовательность подготовки деталей кроя к первой примерке.  ВТО. Отделка плечевого изделия.
	Опрос
	Уметь определять качество изделия, ВТО.

	Декоративно-прикладное творчество (12 часов)

	41
	
	
	Комбинированный урок
	Виды рукоделия. Вязание крючком.
	Материалы для вязания крючком. Правила подготовки пряжи для вязания, основные виды петель вязания крючком. 
	Опрос
	Знать о материалах и пряже для вязания. Основные виды петель вязания крючком.

	42
	
	
	Комбинированный урок
	Упражнения в выполнении петель с накидом. Вязание узорного полотна.
	Петли с накидом, схемы вязания, координация рук.
	Опрос
	Уметь вязать петли с накидом, читать схемы вязания, уметь координировать руками.

	43
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа «Вязаное полотно с накидами»
	Петли с накидом, схемы вязания, координация рук.
	Контроль за действиями
	Уметь вязать петли с накидом, читать схемы вязания, уметь координировать руками.

	44
	
	
	Комбинированный урок
	Вязание по кругу.
	Способы вязания по кругу.
	Опрос
	Уметь вязать петли с накидом, уметь координировать руками.

	45
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Вязаное полотно по кругу»
	Способы вязания по кругу.
	Контроль за действиями
	Уметь вязать петли с накидом, уметь координировать руками.

	46
	
	
	Комбинированный урок
	Создание идеи для творческой работы.
	Банк идей вязаных изделий.
	Опрос
	Уметь разрабатывать идеи. 

	47
	
	
	Комбинированный урок
	Виды и способы художественной обработки материалов.
	Познакомить с видами и способами художественной обработки материалов.
	Опрос
Эскиз
	Знать виды и способы художественной обработки материалов.

	48
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа

«Виды художественной обработки материалов»
	Научить  видам и способам художественной обработки материалов.
	Контроль за действиями
Эскиз
	Знать виды и способы художественной обработки материалов.

	49
	
	
	Комбинированный урок
	Способы работы с аппликацией из кожи.
	Познакомить со способом обработки кожи аппликацией.
	Опрос
	Познакомить со способом обработки кожи аппликацией.

	50
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа

«Способы работы с образцами»
	Научить  способам обработки кожи аппликацией.
	Контроль за действиями
	Знать   способы обработки кожи аппликацией.

	51
	
	
	Комбинированный урок
	Подбор фурнитуры.
	Научить создавать желаемую форму деталям своего изделия.
	Опрос
	Уметь создавать желаемую форму деталям своего изделия.

	52
	
	
	Комбинированный урок
	Композиционное решение работы.
	Закрепить знания создания композиционного решения.
	Опрос
Эскиз
	Закрепить знания создания композиционного решения.

	Технология ведения дома (6 часов)

	Уход за одеждой и обувью (2 часа)

	53
	
	
	Комбинированный урок
	Уход за одеждой.
	Уход за изделиями из химических волокон, правила удаления некоторых загрязнений с одежды. Режим стирки.
	Опрос
	Иметь представление за уходом их химических волокон. Знать правила удаления некоторых загрязнений, режим стирки.

	54
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа «Определение вида ухода за изделием»
	Способы определения видов ухода за загрязненными изделиями.
	Контроль за действиями
	Уметь определять вид ухода за изделием.

	Интерьер жилых помещений (2 часа)

	55
	
	
	Комбинированный урок
	Роль комнатных растений в жизни человека. 
	Роль комнатных растений в жизни человека. Правила ухода за различными видами комнатных растений.
	Опрос
Эскиз
	Знать виды комнатных растений и правила ухода за ними.

	56
	
	
	Комбинированный урок
	Размещение комнатных растений в помещении
	Размещение комнатных растений в помещении
	Опрос
Эскиз
	Уметь определять место комнатного растения по его назначению.

	Ремонтно-отделочные работы (2 часа)

	57
	
	
	Комбинированный урок
	Способы оклейки обоями помещений.
	Основные технологии оклейки обоями, варианты оклейки, технология малярных работ.
	Опрос
	Иметь представление о способах оклейки обоями, малярных работах, вариантах оклейки обоями.

	58
	
	
	Комбинированный урок
	Малярные работы. 
	Основные малярных работ.
	Опрос
	Иметь представление о способах малярных работах. 

	Проектирование и изготовление изделий (9 часов)

	59
	
	
	Комбинированный урок
	Творческий проект. Идея проекта.
	Этапы выполнения проекта. Идея. Цель и задачи.
	Опрос

Контроль за действиями

Эскиз
	Иметь представление о проекте. Уметь определять идею, ставить цель, формулировать задачи деятельности для проекта.

	60
	
	
	Комбинированный урок
	Определение плана работы творческого проекта.
	Планирование работы по выполнения творческого проекта.
	Контроль за действиями
	Уметь планировать свою деятельность

	61
	
	
	Комбинированный урок
	Разработка технологического этапа. 
	Определение технологической документации. Разработка технологических карт. ТБ.
	Контроль за действиями
	Уметь разрабатывать технологические карты для изготовления своего изделия.

	62
	
	
	Комбинированный урок
	Разработка рекламы своего изделия. 
	Реклама, определения потребности в своем изделии. Виды рекламы.
	Контроль за действиями
	Уметь определять потребность в изделии, выполнять рекламу различной направленности.

	63
	
	
	Комбинированный урок
	Определение оценки качества изделия.
	Самооценка, внешняя оценка изделия.
	Контроль за действиями
	Уметь самостоятельно оценивать результат своего труда.

	64
	
	
	Комбинированный урок
	Экономический расчет изделия.
	Определение себестоимости изделия, выполнение экономического расчета с учетом  материальных затрат.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять экономический  расчет изделия.

	65
	
	
	Комбинированный урок
	Подготовка к защите творческого проекта.
	Подготовка к защите проекта, оформление презентации, подготовка  выступления.
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять презентацию своего проекта.

	
	
	
	Комбинированный урок
	Обобщение знаний о творческом проекте
	Творческий проект, этапы творческого проекта.
	Опрос
	Уметь определять виды проектов.

	66
	
	
	Комбинированный урок
	Творческий проект. Идея проекта.
	Этапы выполнения проекта. Идея. Цель и задачи.
	Опрос

Контроль за действиями

Эскиз
	Иметь представление о проекте. Уметь определять идею, ставить цель, формулировать задачи деятельности для проекта.

	67
	
	
	Комбинированный урок
	Определение плана работы творческого проекта.
	Планирование работы по выполнения творческого проекта.
	Контроль за действиями
	Уметь планировать свою деятельность

	68
	
	
	Комбинированный урок
	Разработка технологического этапа. 
	Определение технологической документации. Разработка технологических карт. ТБ.
	Контроль за действиями
	Уметь разрабатывать технологические карты для изготовления своего изделия.

	69
	
	
	Комбинированный урок
	Разработка рекламы своего изделия. 
	Реклама, определения потребности в своем изделии. Виды рекламы.
	Контроль за действиями
	Уметь определять потребность в изделии, выполнять рекламу различной направленности.

	70
	
	
	Комбинированный урок
	Защите творческого проекта
	Самооценка, внешняя оценка изделия.
	Контроль за действиями
	Уметь самостоятельно оценивать результат своего труда.


КАЛЕНДАРНО-ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ (8 КЛАСС)

	№ п/п темы
	Плановая дата проведения 
	Фактическая дата проведения


	Тип урока (форма и вид деятельности)
	Название темы  
	Содержание темы


	Вид контроля
	Формирование общеучебных умений

	Профессиональное самоопределение (9 часов)

	1
	
	
	Беседа 
	Вводное занятие. 
	Цель и задачи курса изучения предмета в 8 классе. Организация учебного предмета. ТБ и ОТ. 
	Опрос 
	Знать цели и задачи курса изучения предмета в 8 классе.

	2
	
	
	Беседа
	Основы профессионального самоопределения.
	Пути освоения профессии. Ситуация выбора профессии, ошибки и затруднения при выборе профессии. Правила выбора профессии.
	Опрос 
	Знать пути освоения профессии, уметь определять ситуацию выбора профессии, ошибки и затруднения при выборе профессии. Знать правила выбора профессии. 

	3
	
	
	Комбинированный урок
	Классификация профессий. Отрасли экономики.
	Понятие «профессия» и «специальность». Типы профессии
	Опрос 
	Уметь определять различие между «специальностью» и «профессией»

	4
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа «Определение типа профессии»
	Характер, темперамент, влияющий на выбор профессии.
	Контроль за действиями
	Уметь определять собственный характер и темперамент. Иметь представление зависимости темперамента и характера при выборе профессии.

	5
	
	
	Комбинированный урок
	Профессиограмма и психограмма профессии.
	Схема профессиограммы. Требования профессии к человеку, содержание труда.
	Опрос 
	Знать требования к профессии, иметь представление о профессиограмме, содержании труда.

	6
	
	
	Комбинированный урок
	Внутренний мир человека и система представлений о себе.
	Самооценка. Уровень своей самооценки. Коэффициент и характер самооценки.
	Опрос 
	Иметь представление о самосознании и самооценки.

	7
	
	
	Комбинированный урок
	Профессиональные интересы, склонности и способности.
	Интересы и склонности, профессиональный интерес, способность, виды способностей. 
	Опрос 
	Знать виды способностей, интересы, склонности.

	8
	
	
	Комбинированный урок
Практическая работа
	Практическая работа «Определение собственных способностей и склонностей» 
	Профессиональный интерес. Профессиональные склонности, эмоции, задатки, способности, талант, гениальность.
	Контроль за действиями
	Уметь понимать «профессиональный интерес», «профессиональные склонности». Иметь представление о их различии.

	9
	
	
	Комбинированный урок
	Психические процессы, важные для профессионального самоопределения.
	Психические процессы – основа всей жизни. Ощущение, восприятие, представление, воображение, память, внимание, мышление.
	Опрос 
	Уметь определять характеристики психических процессов.

	Семейная экономика (8 часов)

	10
	
	
	Комбинированный урок
	Семья как экономическая ячейка в обществе. Предпринимательство  в семье.
	Понятие «семья», ее функции, потребности, пути их удовлетворения, понятие семейная экономика, предпринимательство.
	Опрос
	Знать понятия семья, предпринимательство, семейная экономика, функции, потребности семья. 

	11
	
	
	Комбинированный урок
	Потребности семья. Информация о товарах.
	Основные потребности семья, правила прикупок, источники информации о товарах. Планирование покупок.
	Опрос
	Знать основные потребности семьи,  правила прикупок, источники информации о товарах. Уметь планировать покупки.

	12
	
	
	Комбинированный урок
	Торговые символы. Этикетки штрихкоды.
	Назначение торговых символов, этикеток, штрихкодов.
	Опрос
	Уметь разбираться в информацией, получаемой от торговых символов, штрихкодов, этикеток.

	13
	
	
	Комбинированный урок
	Семейный бюджет. Доходная и расходная часть бюджета.
	Понятие «бюджет семьи», гармония интересов семьи, уровни бытовых условий, работы по душе.
	Опрос 
	Знать понятие «бюджет семьи». Иметь представление о гармонии интересов семьи, уровне бытовых условий.

	14
	
	
	Комбинированный урок
	Расходы на питание.
	Основы рационального питания, расходы на питание, правила покупок основных продуктов, рациональное ведение домашнего хозяйства.
	Опрос 
	Уметь представление об основах рационального питания, правилах покупок основных продуктов, рациональном ведении домашнего хозяйства.

	15
	
	
	Комбинированный урок
	Сбережения. Личный бюджет.
	Способы сбережения средств, различные форма размещения сбережения, структура личного бюджета школьника. 
	Опрос 
	Иметь представления о способах сбережения средств, различных формах размещения сбережений. Уметь структурировать личный бюджет.

	16
	
	
	Комбинированный урок
	Экономика приусадебного участка.
	Варианты использования приусадебного участка, влияние доходов с приусадебного участка на семейный бюджет.
	Опрос 
	Иметь представление о вариантах использования приусадебного участка. Знать как влияют доходы с приусадебного участка на семейный бюджет.

	17
	
	
	Урок обобщения знаний
	Практическая работа «Мой семейный бюджет»
	Планирование бюджета, этапы проектирования, постановка цели, задач.
	Опрос
	Уметь проектировать семейный бюджет

	Декоративно-прикладное творчество (8 часов)

	18
	
	
	Комбинированный урок
	Художественное творчество. Вышивка. Способ вышивки «гладь»
	История художественного творчества. Вышивка способы вышивки «гладь»
	Опрос 
Контроль за действиями

Эскиз
	Знать технологию вышивки «гладь»

	19
	
	
	Комбинированный урок
	Способ вышивки «узелки»
	Технология вышивки «узелки»
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять вышивку «узелки»

	20
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Вышивка платка гладью»
	Технология вышивки «гладь»
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять вышивку «гладь»

	21
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа «Вышивка с использование «узелков»
	Технология вышивки «узелки»
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять вышивку «узелки»

	22
	
	
	Комбинированный урок
	Изонить. Выполнение изделий в технике «изонить»
	Технология вышивки «изонить»
	Контроль за действиями

Эскиз
	Знать способы выполнения «изонить»

	23
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа

«Изонить»
	Технология выполнения «изонить»
	Контроль за действиями
	Уметь выполнять «изонить»

	24
	
	
	Комбинированный урок
	Проект. Изготовление изделия по теме проекта.
	Композиция панно, определение видов «изонити» в композиции.
	Опрос
	Уметь создавать композицию по рисунку.

	25
	
	
	Практическая работа
	Практическая работа

«Аппликация из кожи»
	Технология выполнения аппликации из кожи.
	Контроль за действиями
	Умения работать с кожей. Отработать технологию выполнения аппликации из кожи.

	Проектирование изделий (10 часов)

	26
	
	
	Комбинированный урок
	Подготовительный этап творческого проекта. Выбор идеи, цели, задачи.
	Краткая формулировка проблемы. Сбор и анализ информации о потребности в планируемом изделии, анализ имеющихся изделий.
	Опрос
Контроль за действиями


	Уметь формулировать проблему, работать с информацией, определять цель и задачи проекта.

	27
	
	
	Комбинированный урок
	Дизайн-анализ творческого проекта.
	Выполнение эскизов задуманного изделия, анализ выбранного варианта изделия.
	Опрос
Контроль за действиями

Эскиз 
	Уметь выполнять эскизы, анализ выбранного варианта изделия.

	28
	
	
	Комбинированный урок
	Технологический этап творческого проекта. 
	Разработка технологических карт, инструкционных карт предполагаемого изделия. Подбор материалов и инструментов с отражением результатов в дневнике проектной деятельности.
	Опрос
Контроль за действиями
	Уметь разрабатывать технологические карты изготовления изделия, определять нужные материалы, пользоваться инструментами, выполнять ТБ при работе.

	29
	
	
	Комбинированный урок
	Технологический этап. Конструкторская и дизайнерская проработка изделия. 
	Конструирование изделия. Дизайн изделия. 

Анализ результатов конструирования, виды конструктивного решения.
	Опрос 
Контроль за действиями
	Уметь анализировать результаты своего труда.

	30
	
	
	Комбинированный урок
	Изготовление изделия.
	Закрепить знания работы по выполнению изделия. Вырабатывать творческие подходы.
	Опрос 
Контроль за действиями
	Иметь представление о технологии изготовления изделий.

	31
	
	
	Комбинированный урок
	Оформление проекта.
	Научить правилам оформления документации творческого проекта. 
	Опрос 
Контроль за действиями
	Уметь оформлять техническую документацию творческого проекта.

	32
	
	
	Комбинированный урок
	Самооценка и внешняя экспертиза. 
	Самооценка своей работы творческого проекта. 
	Опрос 
Контроль за действиями
	Уметь оценивать свою работу.

	33
	
	
	Комбинированный урок
	Разработка вариантов рекламы, оригинальная упаковка.
	Развивать творческое воображение.   
	Опрос 
Контроль за действиями

Эскиз
	Знать виды рекламы, уметь выполнять рекламу для своего изделия.

	34
	
	
	Беседа
	Обобщение по теме проектирование. 
	Творческий проект.
	Защита проекта
	Иметь представление и видах творческих проектов.

	35
	
	
	Комбинированный урок
	Подготовительный этап творческого проекта. Выбор идеи, цели, задачи.
	Краткая формулировка проблемы. Сбор и анализ информации о потребности в планируемом изделии, анализ имеющихся изделий.
	Опрос
Контроль за действиями


	Уметь формулировать проблему, работать с информацией, определять цель и задачи проекта.


Оборудование 

Кулинария 

Электроплита, кухонная посуда, столовая посуда (тарелки глубокие и мелкие, стаканы),   

чайная посуда, 

столовые приборы.

Элементы графики и черчения
Чертежные инструменты (линейка, треугольники, циркуль), ножницы, канцелярский нож.

Элементы материаловедения

Коллекции тканей (хлопчатобумажных, льняных, шерстяных, шелковых,  синтетических, 

химических), образцы тканей, макеты переплетений

Элементы машиноведения
Швейная машина (бытовая и электрическая), машинные иглы.

Проектирование одежды

Чертежные инструменты, ножницы, иглы, булавки, сантиметровая лента.

Рукоделие 

Пяльцы, иглы, булавки, ножницы, наперстки, шаблоны, рисунки вышивки, нитки для 

вязания

Дидактический материал

Схемы «Питательные вещества», «Сервировка стола», «Классификация овощей»,  «Виды теста», «Воздействие микроорганизмов на пищевые продукты», «Прямоугольное проецирование», «Проецирование на одну плоскость», «Проецирование на две плоскости», «Проецирование на три плоскости».

Инструкционные карты по темам содержания учебного курса. 

Таблицы «Свойства растительных волокон», «Свойства тканей из растительных волокон», «Свойства волокон животного происхождения», «Свойства тканей из волокон животного происхождения», «Свойства химических тканей», «Мерки для построения чертежа выкройки фартука». 

Контрольные тесты по темам: «Кулинария» (5-7 классы), «Элементы материаловедения» (5-7 классы),  «Элементы графики» (5 класс), «Элементы макетирования» (6 класс), «Терминология ручных работ» (5 класс), «Терминология машинных работ» (5 класс), «Терминология влажно-тепловых работ» (5 класс).

Приложение 1

Основные понятия курса

	Раздел
	Основные понятия 

	
	5 класс
	6 класс
	7 класс
	8 класс

	Вводное занятие
	Правила безопасной работы с ручными инструментами (ножницы, иглы и булавки, кухонные ножи)

Организация рабочего места
	Правила противопожарной безопасности
	Правила противопожарной безопасности
	Раздел «Основы профессионального самоопределения» 

Профессия, специальность, характер и темперамент, психические процессы. Профессиональные интересы и склонности. 

	Кулинария 
	Роль витаминов в жизни человека, значение овощей и фруктов в питании, первичная обработка овощей, виды тепловой обработки овощей, способы заготовки продуктов (замораживание), хранение
	Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма, понятие о пищевой ценности молока, круп, рыбы и нерыбных продуктов моря для организма человека, способы заготовки продуктов (соление и квашение).сервировка стола.
	Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, значение кисломолочных и мясных продуктов в питании человека, способы заготовки фруктов и ягод (варенье, повидло)

	

	Графика и черчение 
	Масштаб, основные линии чертежа
	Основные виды чертежа (спереди, сверху, слева). Эскизы. Схемы.
	Система конструкторской документации.

	

	Элементы машиноведения 
	Виды швейных машин. Длина стежка. Ширина строчки.
	Регуляторы швейной машины. Установка игл. Дефекты машинной строчки.
	Зигзагообразная строчка. Простейшие неполадки швейной машины.
	

	Культура дома
	Кухня, столовая, интерьер кухни
	Санитарные требования к интерьеру детской комнаты

	Роль комнатных растений в интерьере
	Раздел «Технология ведения дома»

Семья. Функции и потребности семьи. Сбережения. Расходы и доходы. Семейный бюджет

	Элементы материаловедения
	Нити основы и утка, различие лицевой и изнаночной сторон ткани. Х/б и льняные ткани.
	Свойства тканей из натуральных волокон (растительных и животных)

	Свойства тканей из искусственных и химических волокон. Химические и синтетические волокна. 
	

	Проектирование одежды
	Конструирование и моделирование фартука
	Конструирование и моделирование поясного изделия

	Конструирование и моделирование плечевого изделия
	

	Декоративно-прикладное творчество
	Вышивка. Перевод рисунка на ткань. Лоскутная пластика.
	Вышивка. Вязание на спицах.
	Вязание крючком. Аппликация из кожи. 
	Изонить. Аппликация из кожи. Вышивка «гладь»


Приложение 2

Примерные темы проектов

	Раздел 
	Приметные темы проектов

	
	5 класс
	6 класс
	7 класс
	8 класс

	Кулинария
	 «Сервировка стола к завтраку» 

«Воскресный завтрак»

	«Домашний ужин»
«Сервировка стола к ужину»
	 «Сервировка стола к празднику»

 «Праздничное меню»

«Праздничное блюдо»

«Новогодние пряники»

	

	Культура дома
	«Интерьер кухни»

 «Изготовление панно в лоскутной пластике» 


	«Грелка для яиц» 

«Украшение комнаты»

«Розы из лент»
	«Украшение интерьера детской комнаты» 

 «Интерьер приусадебного участка»

«Макет комнаты»

«Новогодняя открытка»

	«Аппликация из кожи»

	Рукоделие
	«Декоративная салфетка»

 «Декоративная подставка под горячую посуду»


	«Салфетка»

«Подарок для мамы»

«Сестренке в день рождения» 


	«Грелка для яиц» 

«Подушка-игольница»


	«Панно в технике «изонить»

«Вышивка гладью»




                  Примечание : темы проекта могут меняться в зависимости от желания и выбора учащихся 
КУЛИНАРИЯ 

5 КЛАСС

1 уровень

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА, 
ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОСТИ, ГИГИЕНЫ 
1. Отметь буквой "С" – санитарно-гигиенические требования, буквой "Т" – правила безопасной работы: 

а) руки мойте с мылом, 
б) перед включением электроприбора проверьте исправность электро​шнура, 
в) наденьте фартук, косынку, 
г) включайте и выключайте приборы сухими руками, 
д) рукава одежды закатайте. 
  
2. Обозначь посуду, приспособления и инструменты, (П – посуда, Пр – приспособления, И – инструменты, С – столовые приборы): 

а) кастрюля __________________
ж) миска ___________________ 
б) ложка _____________________
з) нож кухонный _____________ 
в) терка______________________
и) тарелка  _________________ 
г) нож карбовочный____________
к) разливательная ложка _____ 
д) сковорода__________________
л) разделочная доска _________ 
е) овощерезка ________________
м) нож для помидоров________ 
  
ОСНОВЫ РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
  
1. Выбери правильные советы для тех, кто склонен к полноте: 

а) ограничить количество острых закусок, пряностей и специй, 
б) готовить вкусные, ароматные жареные блюда, 
в) отваривать мясо и рыбу, 
г) включать в рацион больше сладких блюд, 
д) меньше двигаться, 
е) делать зарядку, 
ж) соблюдать режим питания, 
з) иметь силу воли. 
  

2. Выбери правильные ответы: 

  
 Чтобы похудеть, в твоем рационе должны быть: 

а) пирожные, 

г) фрукты, 



  е) соки, 
б) сладкие блюда, 
д) отварное нежирное мясо,    ж) жирная пища. 
в) овощи,
        
  
БУТЕРБРОДЫ, БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 
Выбери правильные ответы: 

1.         Требования к приготовлению блюд из яиц: 

а) яйца промывают в растворе питьевой соды, 
б) яйца хранят в холодильнике, 
в) соблюдают режим тепловой обработки, 
г) для взбивания используют глубокую посуду из фарфора, стекла или нержавеющей стали, 
д) проверяют доброкачественность яиц, 
е) яйца не моют. 
  

2.        Требования к качеству готовых бутербродов: 

а) готовить бутерброды перед подачей на стол, 
б) продукты должны быть свежими, 
в) хлеб и булка должны быть свежими, 
г) хлеб должен быть нарезан тонко, 
д) хлеб полностью покрыт продуктами, 
е) хлеб и булка должны быть не очень свежими. 
  

3.        Свежесть яйца можно определить при помощи: 

а) овоскопа,     б) соленой воды,    в) вращением,
г) на просвет. 
  

  
ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ 
Выбери правильные ответы: 

  

1.        Требования к качеству горячих напитков: 

а) напитки готовят перед употреблением, 
б) чайную заварку используют в течение дня, 
 в) цвет чая должен быть красно-коричневым или зеленоватым, 
г) готовый кофе должен быть горячим или холодным, но не теплым, 
д) напитки должны быть прозрачными. 
  

2.        Сорта чая: 

а) черный, б) коричневый, в) зеленый, г) желтый, д) красный. 
  

3.  Дополни схему приготовления чая: 

а) вскипятить воду и ополоснуть … 
б) всыпать в заварочный чайник чай и залить его кипятком на … объема чайника, 
в) дать чаю настояться минут пять, и долить чайник … 
г) налить заваренный чай в чашку или стакан на 1/3 объема и долить кипятком 
д) подать на стол налитый чай и сахар. К чаю можно подать … 
ОВОЩИ 
Выбери правильные ответы: 

  

1.        Чтобы сохранить витамины в овощах следует: 

а) очищенные овощи держать в холодной воде, 
б) при тепловой обработке закладывать овощи в холодную воду, 
в) при тепловой обработке закладывать овощи в кипящую воду, 
г) готовить овощи на пару, 
д) снимать тонкий слой кожицы. 
  
2.        Требования к приготовлению салатов: 

а) учитывать время варки овощей, 
б) соединить горячие и холодные овощи, 
в) использовать сильно разваренные овощи, 
г) заправлять перед подачей на стол. 
  
3.                    Сырыми можно жарить: 

а) картофель, 
в) помидоры,
д) лук, 
б) морковь и свекла, 
г) капуста,
е) цветная капуста. 
  
4.                    Правила безопасности при жарении овощей: 

а) укладывать овощи на горячую сковороду аккуратно, 
б) снимать сковороду с помощью сковородника, 
в) крышку снимать на себя. 
2 уровень

ОСНОВЫ РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ 
  1.        Дополни несколько советов для тех, кто склонен к полноте: 

а) ограничить острые блюда 
б) ___________________________________ 
в)___________________________________ 
г) ___________________________________ 
д) __________________________________ 
  
2. Закончи предложения: 

а) Чтобы не поправиться, в ваш рацион можно включать без ограничений ________________________________________________________________ 
б) Если я хочу похудеть, то буду есть _____________________________ 
в) Если у меня нормальное телосложение, то я могу есть __________, но ____________________________________________________________ 
  
3. Дополни основные принципы рационального питания: 

а) ____________________________________________________________ 
б) пища должна быть разнообразной, 
в) ____________________________________________________________ 
г) ____________________________________________________________ 
д) пища должна соответствовать состоянию здоровья, 
е) ____________________________________________________________ 
  
БУТЕРБРОДЫ, БЛЮДА ИЗ ЯИЦ 
  
1.        Едят бутерброды: 

а) закусочный –  шпажкой, 
б) горячий – ______________________ 
в) простой – _____________________ 
  
2.        Для бутербродов используют следующие продукты: 

а) булку, 

г)



ж) икра. 
б) 



д)



в) 



е)



  
ГОРЯЧИЕ НАПИТКИ 
1.        Дополни требования к приготовлению горячих напитков: 

а) напитки готовят непосредственно, 
в)




перед употреблением, 



г)




б) 







д)




2.        Закончи предложения: 

а) Чай лучше хранить … 
б) На Руси кисели готовили из … 
в) Самый распространенный напиток на Руси … 
г) Национальными напитками на Руси являются … 
3.        Дополни последовательность приготовления кофе: 

а) вскипятить воду, 
б) _________________________________________ 
в) _________________________________________ 
г) дать кофе отстояться 5 минут и подать к столу. 
ОВОЩИ 
1.        Дополни ответ: 

В пищу используются дикорастущие растения: 

а) огуречная трава (бораго), 

г)



б) черемша, 


д)



в) щавель, 
  
2.        Укажи виды тепловой обработки овощей: 

а) варка, 



г)



б)




д) бланширование. 
в)



  
3.        Укажи формы нарезки картофеля для первых блюд: 

а) соломка,   
б)


   
в)



  
4.        Укажи общие правила варки овощей: 

а) опускать в подсоленную кипящую жидкость, 
г)



б)




д)



в)


5.        Дополни ответ: 

Чтобы сохранить витамины в овощах при тепловой обработке, необходимо: 

а) опускать овощи в кипящую жидкость,
г)


б)




д)




в)





е) 




КУЛИНАРИЯ 

6 КЛАСС

1 уровень

КРУПЫ, МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
1.        Соотнеси вид крупы соответствующему способу первичной обработки: 

	Вид крупы 
	Первичная обработка 

	1)     пшено, 
2)     гречневая крупа, 
3)     манная крупа, 
4)     рис, 
5)     геркулес, 
6)     перловая крупа, 
7)      пшеничка. 
	а) крупы моют, 
б) крупы перебирают, 
в) крупы замачивают, 
г) крупы просеивают, 
д) крупы подсушивают. 


  
2.        Соотнеси название крупы и зерновой культуры: 

	Зерновые культуры 
	Вид крупы 

	а) овес, 
б) кукуруза, 
в) пшеница, 
г) гречиха, 
д) рис, 
е) просо, 
ж) ячмень. 
	1)    овсяная "Геркулес", 
2)    рис, 
3)    пшено, 
4)    ячневая, 
5)    перловая, 
6)    манная, 
7)    кукурузная, 

8)    гречневая. 


  
3.     Соотнеси вид крупы с консистенцией каши: 

	Вид крупы 
	Консистенция 

	а) пшено              д) пшеничка 
б) манка              е) рис 
в) греча               ж) ячневая 
г) геркулес          з) перловая 
	1)    рассыпчатая, 
2)    жидкая, 
3)    вязкая. 


  
МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 
  
1.        Перечисли блюда из творога, не требующие тепловой обработки: 

а) творог со сметаной, 
в) сырники, 

д) творожная масса. 
б) запеканка, 



г) пудинг, 


  
2.        Соотнеси название продуктов и сроков их хранения: 

	Название продуктов 
	Сроки хранения 

	1)    кефир
	а) 36 час 

	2)    творог
	б) 24 час 

	3)    сметана
	в) 20 час

	4)    молоко
	г) 72 час 

	5)    сливки
	д) 5 сут

	6)    масло 
	е) 15 сут

	7)    сыр
	  


  
3.     Выбери из перечисленных продуктов молочные: 

а) творожные сырники, 
в) кисель,


д) майонез, 
б) йогурт, 


г) масло топленое,
е) простокваша. 
Выбери правильные ответы: 

  
1.        Правила приготовления заправочных супов: 

а) овощи опускать в холодную воду, 
б) свеклу и морковь варить без соли, 
в) солить мясной бульон в начале варки, 
г) солить овощной бульон в конце варки, 
д) добавлять пряности в начале варки, 
е) пассировать овощи. 
  
2.        Требования к качеству заправочных супов: 

а) овощи не разварены, 
б) сохранена форма нарезки продуктов, 
в) соблюдена очередность закладки продуктов, 
г) цвет супа прозрачный без блесток жира, 
д) допускается разбавление густых супов холодной водой, 
е) необходимо опускать приправы в начале варки, 
ж) следует солить бульон в конце варки. 
  
3.               К заправочным супам относятся: 

а) суп-пюре, 

в) щи, 
д) суп с макаронами. 
б) бульон, 


г) борщ, 
  
2 уровень

КРУПЫ, МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
1.        Укажи название круп, которые промывают: 

а) пшено, 
в)


б) 




г)



  
2. Закончи предложения: 

а) Перед приготовлением просеивают … крупу. 
б) Чтобы ускорить процесс тепловой обработки … крупу замачивают. 
в) Перед приготовлением блюд перебирают крупы… 
г) Вкус каши улучшится, если … крупу подсушить. 
д) Из ячменя получают … крупы. 
е) Для изготовления "геркулеса", толокна используют зерна  … 
ж) Каши по консистенции бывают … 
з) Консистенция каши зависит от… 
  

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 
  
1.        Допиши названия блюд из творога, не требующих тепловой обработки: 

а) творог со сметаной,
в)



б) 




г)



  
2.        Укажи сроки хранения: 

а) молоко (пастеризованное) – 20 часов, 
б) кефир – _________ 
в) масло – 5 суток, 
г) сметана – _______ 
  
Дополни ответ: 

  
3.        К молочным продуктам относятся следующие: 

а) масло,



г)



б) 




д)




в) 




е)



Контрольный тест по теме «Кулинария», 6 класс

I вариант

1. В каких пищевых продуктах содержатся элементы йод и фтор в количествах, достаточных для организма человека?

а) морские рыбы, водоросли;

б) крупы,

в) овощи, фрукты.

2.  Выберите правильный ответ: сервировка стола – 


а) подготовка стола к ужину,


б) подготовка стола к принятию пищи;


в) подача блюд к столу.

3.  Какие продукты относятся к группе кисломолочных?


а) молоко,


б) сметана;


в) творог.

4.  Способы определения свежести рыбы – 


а) по запаху;


б) по вкусу,


в) по характеру слизи на поверхности рыбы.

5.  Соотнесите виды зерновых культур с видами круп из них:


а) пшеница,                                   1) перловая крупа,


б) ячмень,                                      2) пшено,


в) просо,                                        3) пшеничная крупа.

II вариант

1. В каких пищевых продуктах содержатся элементы кальций и фосфор в количествах, достаточных для организма человека?

а) молочные продукты;

б) крупы,

в) овощи, фрукты.

2.  Выберите правильный ответ: физиология питания –


а) наука о функциях организма,


б) наука о жизненно важных функциях пищеварительной системы;


в) наука о работе дыхательной системы.

3.  Какие виды крахмала используются в кулинарии?


а) молочный крахмал,


б) картофельный крахмал;


в) кукурузный крахмал.

4.  Способы тепловой обработки рыбы – 


а) варка основным способом;


б) варка на водяной бане,


в) жаренье основным способом.

5.  Соотнесите виды зерновых культур с видами круп из них:


а) пшеница,                                        1) ячневая крупа,


б) ячмень,                                           2) овсяная крупа,


в) овес,                                               3) манная крупа.

КУЛИНАРИЯ 
7 КЛАСС

1 уровень 
МЯСО, РЫБА 
1.        Укажи последовательность первичной обработки рыбы: 

а) обмывание, 
    в) удаление внутренностей,
д) размораживание. 
б) чистка, 
    г) пластование, 
  
2.        Выбери признаки доброкачественности рыбы: 

а) глаза мутные, 

д) специфический рыбный запах, 
б) глаза прозрачные, 
е) упругая консистенция, 
в) чешуя  поврежденная, 
ж) жабры светло-розовые. 
г) брюшко невздутое, 
  
3.     Выбери виды тепловой обработки мяса: 

а) жаренье, 
в) вымачивание,
д) копчение, 
б) варка, 

г) замораживание,
е) тушение. 
  
  
ПЕРВЫЕ БЛЮДА 
1. Дополни ответ: 

К заправочным супам относятся: 

а) щи, 



в) рассольник, 
б) _________________ 
г) _________________ 
  
2. Закончи предложения: 

а) Первые блюда следует солить в … варки. 
б) Закладка продуктов в первые блюда производится в … воду. 
в) Пассерование – это … 
г) В супах и овощных блюдах необходимо соблюдать … форму нарезки овощей. 
  

Дополни ответы: 

  

3. Требования к качеству заправочных супов: 

а) овощи не разварены, 
г) цвет супа прозрачный, 
б) _____________________ 
д) ______________________ 
в) _______________________ 
е) ______________________ 
  

2 уровень

МЯСО, РЫБА 
1.        Перечисли признаки доброкачественности рыбы: 

а) глаза прозрачные, 
г)



б) 


д) специфический рыбный запах. 
в)


  

2.        Перечисли виды тепловой обработки рыбы: 

а) тушение, 
в) 



д)



б) 



г)



е)



  

3.        Перечисли признаки доброкачественности мяса: 

а) 


в) 
б) 


г) 
  

4.        Перечисли виды тепловой обработки мяса: 

а) варка, 
в) 


  
д)



б)



г)



  

5.        Укажи способы размораживания мяса и рыбы: 

а) микроволновая печь, 
в)



б) 




  
Контрольный тест по теме «Кулинария», 7 класс

I вариант

2. Каковы меры профилактики кишечных инфекций?

а) мыть руки перед едой;

б) употреблять в пищу сырые овощи и фрукты,

в) пить кипяченую воду.

2.  Выберите правильный ответ: сервировка стола – 


а) подготовка стола к ужину,


б) подготовка стола к принятию пищи;


в) подача блюд к столу.

3.  Выберите правильный ответ: виды кисломолочных продуктов - 


а) сметана;


б) сливочное масло,


в) творог.

4.   Выберите правильный ответ: пищевая ценность мяса – 


а) содержит витамин С,


б) содержит животный белок;


в) белок мяса является строительным материалом тела.

5.  Выберите правильный ответ: основные виды мясного сырья -


а) крольчатина,


б) баранина;


в) свинина.

II вариант

2. Каковы меры профилактики кишечных инфекций?

а) пить кипяченую воду;

б) употреблять в пищу кисломолочные продукты,

в) мыть руки перед едой.

2.  Выберите правильный ответ: физиология питания –


а) наука о функциях организма,


б) наука о жизненно важных функциях пищеварительной системы;


в) наука о работе дыхательной системы.

3.  Выберите правильный ответ: роль кисломолочных продуктов в питании человека- 


а) содержат кальций, необходимый для образования зубной ткани;


б) повышают иммунитет,


в) нормализуют работу кишечника.

4.  Выберите правильный ответ: способы определения качества мяса – 


а) по вкусу,


б) по запаху;


в) по консистенции.

5.  Выберите правильный ответ: условия первичной обработки мяса -


а) оттаивание в холодной воде,


б) обвалка, зачистка и жиловка;


в) изготовление полуфабрикатов.

МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЕ 

5 КЛАСС

1 уровень

  
СТРУКТУРА ТКАНИ 
  

Выбери правильный ответ: 

	1 
	Ткань изготавливают на фабрике: 

	  
	а) швейной,            б) ткацкой,          в) прядильной. 

	2 
	Ровницу получают из волокон путем: 

	  
	а) разрыхления,     б) расчесывания,    в) вытягивания. 

	3 
	На ткацких фабриках работают: 

	  
	а) ровничницы,      б) ткачихи,          в) прядильщицы. 

	4 
	Хлопчатник бывает: 

	  
	а) белый,                 в) голубой. 
б) розовый,             г) красный. 

	
	
	


  

НИТИ ОСНОВЫ И УТКА 
Выбери правильный ответ: 

	1 
	Долевая нить идет вдоль кромки: 

	  
	а) да,              б) нет. 

	2 
	Долевая нить при резком растяжении  издает звонкий звук: 

	  
	а) да,              б) нет. 

	3 
	Нить утка: 

	  
	а) короткая,             в) непрочная, 
б) гладкая,                  г) тонкая. 

	  4 
	Нить утка длинная и прочная: 

	  
	а) да,           б) нет. 

	  
	  

	5 
	Укажите признаки, по которым можно определить нить основы: 

	  
	а) по звуку,    в) по кромке,                      д) по качеству отделки. 
б) по ворсу,   г) по растяжимости,      


2 уровень

СТРУКТУРА ТКАНИ 
1. Закончи предложения: 

а) Ткань состоит из … 
б) Нить содержит … 
в) На ткацких станках работают … 
г) Полотняное переплетение – это … 
д) К натуральным волокнам относятся … 
е) К растительным волокнам относятся … 
ж) Ткань делают из … 
з) В домашних условиях из волокна получают пряжу способом … 
и) Прядение – это процесс … 
к) Ткачество – это процесс… 
л) Сырьем для получения шелка, льна, шерсти, хлопка являются … волокна. 
2.Перечисли этапы первичной обработки льняного волокна. 

3.Перечисли этапы первичной обработки хлопка. 

4.Укажи последовательность этапов получения ткани: 

а) отделка,



г) ткачество, 
б) прядение,


д) производство суровой ткани. 
в) первичная обработка волокна, 
5.Укажи последовательность операций при производстве пряжи: 

а) получение ровницы,              в) вытягивание волокон в ровную ленту, 
б) разрыхление волокон,           г) получение пряжи. 

6.Отметь соответствующей буквой из какой части (корень – к, стебель –  с, плод – п) перечисленных растений вырабатываются волокна: 

а) конопля,                в) джут,                д) лен.            
б) хлопок,                  г) крапива,               
7.Отметь соответствующей буквой, из каких волокон (натуральных - н, химических – х) получают следующие ткани: 

а) лен,                        г) лавсан,                         ж) ацетат,         
б) хлопок,                  д) крепдешин,                 з) шерсть. 
в) капрон,                  е) вискоза,                   
  

НИТИ ОСНОВЫ И УТКА 
1.Закончи предложения: 

     а) Нить основы можно определить по следующим признакам: … 
б) При резком хлопкé ткани получается звонкий звук, значит это направление нити … 
в) Кромка направлена вдоль нитей … 
г) Ткань растягивается больше по направлению нитей … 
д) Нити … более тонкие и ровные. 
е) Нити … более толстые и пушистые. 
ж) Нити основы имеют следующие свойства: … 
з) Нити уткá имеют следующие свойства: … 
и) Направление нити основы в ткани без кромки определяется
Контрольный тест по теме «Материаловедение» 5 класс

I вариант

1. Материал, изготавливаемый на ткацком станке путем переплетения нитей.



а) пряжа,



б) ткань;



в) волокно.

2. Нити, идущие вдоль ткани.



а) нить основы;



б) нить утка,



в) отделка.

3. При изготовлении ткани по ее краям образуется



а) долевая,



б) кромка;



в) уток.

4. Гигроскопичность – способность ткани



а) удерживать влагу;



б) уменьшаться от влаги,



в) противостоять разрыву.

5. Волокна, используемые для производства льняных тканей.



а) натуральные;



б) растительные;



в) химические.

II вариант

1. Нить, вырабатываемая из волокон путем их скручивания.



а) ткань,



б) пряжа;



в) кромка.

2. Нити, идущие поперек ткани.



а) нить основы,



б) нить утка;



в) отделка.

3. Нить основы, определяемая при раскрое ткани, называется



а) долевая;



б) кромка,



в) уток.

4. Усадка – способность ткани



а) удерживать влагу,



б) уменьшаться от влаги;



в) противостоять разрыву.

5. Волокна, используемые для производства хлопчатобумажных тканей.



а) натуральные;



б) растительные;



в) химические.
МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЕ 

6 КЛАСС

6 класс

1 уровень

СВОЙСТВА ТКАНЕЙ 
  

Выбери правильный ответ: 

1. К натуральным волокнам относятся: 

а) шерсть, 
в) капрон, 
д) шелк. 
б) лен, 


г) хлопок,            
2. Признаки шерстяной ткани: 

а) мягкая, 
в) матовая,

д) жесткая. 
б) шероховатая, 
г) блестящая,              
3. Физико-механические свойства тканей: 

а) прочность,


в) сминаемость, 
б) осыпаемость, 

г) драпируемость. 
  
2 уровень

СВОЙСТВА ТКАНЕЙ 
  

1. Закончи предложения: 

а) Шерсть и шелк относятся к  волокнам … 
б) Шерстяную ткань от шелковой на ощупь можно отличить по … 
в) К натуральным волокнам животного происхождения относятся волокна … 
Дополни варианты ответов. 

2. Шерстяные ткани можно определить по следующим признакам: 
а) ______________________________ 
б) ______________________________ 
в) матовой поверхности 
г) ______________________________ 
  

3. Шелковые ткани можно определить по следующим признакам: 

а) ______________________________ 
б) ______________________________ 
в) гладкости поверхности 
г) _______________________________ 

  

4. "Прочитай" этикетку по уходу за изделиями:

а)                б)               в)                г)              д)           
  

5. Выбери правильное определение для указанных свойств:

	Определение 
	Свойства 

	1)    гигроскопичность, 
2)    сминаемость, 
3)    осыпаемость, 
4)    усадка, 
5)    теплозащитность. 
	а) образование складок, заминов при носке изделия, 
б) способность ткани удерживать тепло, 
в) свойство ткани уменьшаться в размерах после увлажнения, 
г) свойство ткани впитывать влагу, 
д) выпадение нитей на срезах. 


МАТЕРИАЛОВЕДЕНИЕ 

7 КЛАСС

Контрольный тест

по теме «Элементы материаловедения»

7 класс


I вариант

1. Натуральные текстильные волокна делятся на:

а) растительные;

б) животные;

в) вискозные.

     2. К искусственным волокнам относятся:


а) вискозные;


б) ацетатные;


в) асбестовые.

     3. Полиэфирные волокна получают из:


а) каменного угля,


б) нефти;


в) древесины.

    4. Вискозное волокно получают из:


а) отходов древесины;


б) нефти,


в) торфа.

    5. К механическим свойствам ткани относятся:


а) прочность;


б) сминаемость;


в) намокаемость.


II вариант

1. Химические текстильные волокна делятся на:

а) синтетические;


б) искусственные;


в) минеральные.

    2. К синтетическим волокнам относятся:


а) полиэфирные;


б) полиамидные;


в) стеклянные.

    3. Полиамидные волокна получают из:


а) торфа,


б) природного газа;


в) хлопка.

    4. Ацетатное волокно получают из:


а) отходов хлопка;


б) природного газа,


в) каменного угля.

    5. К гигиеническим свойствам относятся:


а) гигроскопичность;


б) теплозащитность;


в) осыпаемость нитей.
МАШИНОВЕДЕНИЕ 
5 КЛАСС

1 уровень

УСТРОЙСТВО ШВЕЙНОЙ МАШИНЫ 
1. Выбери из перечисленных деталей детали ручного привода: 

	а) корпус, 
б) рычаг, 
в) катушечный стержень, 
г) рукав, 
д) стопор, 
е) платформа, 
ж) маховое колесо, 
	з) гнездо, 
и) рукоятка, 
к) лапка, 
л) игла, 
м) поводок, 
н) большое и малое зубчатые колеса. 
  


  

2. Закончи фразы: 

а) Сидеть за машиной надо …, слегка наклонив корпус  и голову … 
б) Расстояние между работающим и машиной должно быть … 
в) При работе на швейной машине сидеть  на … поверхности стула. Стул стоит … … 

Выбери правильный ответ: 

При подготовке машины к работе игла и нитепритягиватель должны находиться: 

а) в верхнем положении,        б) в нижнем положении. 

МАШИННЫЕ ШВЫ 
1. Укажи, какие машинные швы применяют при выполнении указанных операций: 
	Машинные швы 
	Операции 

	а) стачные, 
б) вподгибку, 
в) накладные. 
	1)     для настрачивания карманов на основную деталь, 
2)       для соединения основных деталей, 
3)       для соединения мелких деталей между собой, 
4)       для обработки низа изделия, 
5)       для настрачивания тесьмы на основную деталь. 


2. Определи по заданным условным обозначениям названия машинных швов: 
	Машинные швы 
	Условные обозначения 

	а) стачные, 
б) вподгибку, 
в) накладные. 
	Условные обозначения: 
1)                                                                                4) 
2)                                                                                5) 
3)                                                                             6) 
  


Уровень 2
УСТРОЙСТВО ШВЕЙНОЙ МАШИНЫ
Соотнеси название деталей ручного привода их назначению: 

	Название деталей 
	Назначение 

	1) стопор, 
2) поводок, 
3) большое зубчатое колесо, 
4) рукоятка. 
	а) передает движение на малое зубчатое колесо, 
б) фиксирует приводной рычаг в гнезде, 
в) передает движение на маховое колесо, 
г) служит для удобства вращения приводного рычага. 


  

Соотнеси название деталей, участвующих при заправке верхней нити, и их назначение: 

	Название деталей 
	Назначение 

	1) регулятор натяжения верхней нити, 
2) нитенаправитель, 
3) рычаг подъема лапки. 
	а) опускает и поднимает лапку, 
б) для натяжения верхней нити, 
в) направляет нить. 


 Соотнеси название деталей шпульного колпачка и их назначение: 

	Название деталей: 
	Назначение: 

	1) прорезь, 
2) прижимная пластина, 
3) установочный палец. 
	а) прижимает нитку к корпусу колпачка, 
б) входит в прорезь челночного устройства, чтобы шпульный колпачок не проворачивался, 
в) направляет нить. 


МАШИНОВЕДЕНИЕ 

6 КЛАСС

1 уровень

УСТРОЙСТВО ШВЕЙНОЙ МАШИНЫ 
1. Укажи из перечисленных названий части машинной иглы: 

а) короткий желобок, 
д) колба, 
и) ушко, 
б) стопор, 
е) штифт, 
к) лезвие, 
в) лыска,



ж) острие,
л) длинный желобок, 
г) шпиндель,
з) защелка,
м) прорезь. 
2. Выбери правильный ответ: 

Нить заправляется в иглу со стороны короткого желобка: 

а) да, 
б) нет. 
  
3. Найди в перечислении детали моталки: 

а) стопор, 
в) гнездо, 


д) шпиндель, 
б) штифт, 
г) резиновое колесо, 
е) лыска. 
  
Выбери правильный ответ: 

При установке иглы, заправке верхней и нижней нити на швейной машине с ножным приводом ноги находятся на педали: 

а) да, 
б) нет. 
  
МАШИННЫЕ ШВЫ 
1.       Укажи, какие машинные швы относятся к соединительным и краевым: 

	Название шва 
	Назначение 

	а) соединительный, 
б) краевой. 
	1)      стачной,               4) вподгибку, 
2)      двойной,                5) накладной, 
3)      обтачной,             6) запошивочный. 


  

2 уровень

УСТРОЙСТВО ШВЕЙНОЙ МАШИНЫ 
  

Дополни ответ: 

1. Машинная игла состоит из: 

а) колба, 


   д) ____________________________ 
б)___________________________   е) лыска, 
в) короткий желобок,  

   ж)____________________________ 
г) __________________________ 
  
2. Ножной привод состоит из: 

а) шатун,    



 г) _____________________________ 
б) _______________________
            д) шкив махового колеса.
в) _______________________ 
  
3. Установи соответствие детали ножного привода назначению:

	Детали ножного привода 
	Назначение 

	1)    пусковое, 
2)    ремень, 
3)    шатун, 
4)    педаль. 
	а) передает движение от пускового колеса шкиву махового колеса, 
б) передает движение ремню, 
в) приводит в движение шатун, 
г) колебательное движение превращается во вращательное и передается на пусковое колесо. 


ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ

5 КЛАСС

1 уровень

КОНСТРУИРОВАНИЕ 
1. Укажи, как записывают мерки длины: 

а) полностью, 

б) в половинном размере. 
2. Укажи, какие из перечисленных мерок записывают: 
	а) полностью, 
б) в половинном размере. 
	1) Ст, 
2) Дн, 
3) Сб, 
4) Дн.ч. 


3. Укажи название мерок для данных обозначений: 

	1) Дн, 
2) Дн.ч., 
3) Дтс, 
4) Сб. 
	а) полуобхват бедер, 
б) длина нагрудника, 
в) длина спины до талии, 
г) длина нижней части, 
е) полуобхват шеи. 


  

МОДЕЛИРОВАНИЕ 
  

1. Подбери для изделия соответствующую ткань: 
	1)    рабочий фартук, 
2)    повседневный фартук, 
3) праздничный фартук. 
	а) яркая с печатным рисунком, 
б) темная, однотонная ткань, 
в) светлая однотонная ткань, 
г) темная с рисунком. 


  

2 уровень

КОНСТРУИРОВАНИЕ
1. Запиши мерки, необходимые для построения чертежа фартука: 

1)    ___  2)____________  3)_____________  4)_____________ 
  
2. Запиши названия мерок согласно обозначениям: 

а) Дн
________________  
 в) Ст ________________ 
б) Дн.ч __________________
г) Сб _________________ 
.3. Укажи, какие мерки необходимо снять для расчета: 

а) длины нижней части, 
б) длины нагрудника, 
в) длины пояса, 
г) ширины нижней части фартука. 

  

МОДЕЛИРОВАНИЕ 
1. Перечисли виды отделок фартука: 

а) _______________________
г) ____________________________ 
б) тесьма,        



 д)_____________________________ 
в) _______________________ 
  

2. Закончи предложение: 

Моделирование – это процесс … 
  

3. Допиши варианты ответов: 

При моделировании фартука можно изменить детали: 

а) _________________________
в) __________________________ 
б) карман,



г) __________________________ 
  

4. Определи ткань, соответствующую данным изделиям: 

1) рабочий фартук ____________________________ 
2) повседневный фартук _______________________ 
3) праздничный фартук ________________________ 
ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ

6 КЛАСС

1 уровень

КОНСТРУИРОВАНИЕ 
1. Выбери из перечисления изделия относящиеся к плечевой одежде: 

а) платье, 
г) пальто,


ж) шорты, 
б) юбка, 


д) пиджак,


з) ночная сорочка. 
в) сарафан,
е) жилет, 



2. Выбери из перечисленных те мерки, которые записываются полностью 
а) Сш,
б) Сг II,
в) Ди,                   
г) Оп,                
д) Дтс,
е) Ст. 
3. Определи соответствие названия мерок и условных обозначений: 

	Условные обозначения 
	Мерки 

	1)    Ди, 
2)    Дтс, 
3)    Оп, 
4)    СгII, 
5)    Ст, 
6)    Сш. 
	а) обхват плеча, 
б) полуобхват талии, 
в) длина изделия, 
г) длина спины до талии, 
д) полуобхват шеи, 
е) полуобхват груди II. 


  

МОДЕЛИРОВАНИЕ 
Выбери правильный ответ: 

1. Изменить внешний вид изделия без изменения выкройки можно с помощью: 
а) фурнитуры,
в) вышивки,
д) воланов,
ж) кокетки. 
б) аксессуаров, 
г) кружев,
е) молнии, 

  
 2. Круглому лицу подойдет форма горловины: 

а) "каре",
б) круглая, 
  в) углом, 
       г) фигурная. 
  

2 уровень

КОНСТРУИРОВАНИЕ 
1. Перечисли ассортимент плечевых изделий: 

а) платье, 
б)

в)

г)
д)

  
2. Укажи мерки для построения основы ночной сорочки: 

а) 

 б)

в)

г) 

 д) 


  

3. Запиши названия мерок согласно условным обозначениям: 

а) Ст______,
б) Дтс_____,
в) Сб______,
г) Ди_______ . 
  

МОДЕЛИРОВАНИЕ 
1. Закончи предложения: 

а) Моделирование – это процесс … 
б) Изменить внешний вид изделия без изменения выкройки можно с помощью … 
в) Круглому лицу подойдут следующие формы горловины… 
  
2. Укажи формы горловины ночной сорочки: 

а) круглая



г) _________________________ 
б) _________________________ 
д) _________________________ 
в) _________________________ 
  
3. Укажи способы моделирования нижнего среза ночной сорочки: 

а) оборка



в) _________________________ 
б) _________________________ 
г) _________________________ 
  
4. Укажи детали, которые изменяют фасон изделия: 

а) кокетка



г) _________________________ 
б) _________________________ 
д) _________________________ 
в) _________________________ 

  
5. Укажи изделия, которые можно разработать на основе ночной сорочки: 

а) _________________________
в) _________________________ 
б) _________________________ 
г) _________________________ 
