
ИНСТРУКЦИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ.

1. Внимательно читайте  задания и указания по их выполнению.


2. Если не можете выполнить очередное задание, не тратьте время, переходите к следующему.


3. Только выполнив все задания, вернитесь к тем, которые у вас не получились сразу.


4. Старайтесь работать быстро и аккуратно.


5. Все задания выполняйте на  листе формата А4 ( или чистом тетрадном листе).


6. Если ошибся, то зачеркни ошибку и выбери другой ответ.


7. Когда выполнишь все задания работы, проверь.

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ

При проверке преподаватель подсчитывает количество верных заданий. За каждый правильный ответ- 1 балл.


- оценка "5" (отлично) - обучающийся уверенно и точно владеет знаниями и умениями – выполнение задания на 86-100%;


- оценка "4" (хорошо) - владеет знаниями и умениями, но возможны отдельные несущественные ошибки – выполнение задания на 70-85%;


- оценка "3" (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении знаниями и умениями, наличии ошибок, исправляемых с помощью преподавателя – выполнение задания на 50- 69%. 
Тестовые задания 5 класс
I вариант
1. Дополните ответ: Проект - это... ........
2. Перечислите этапы проекта: ............
3. Интерьер это:

а) внутренний вид помещения                        б) внешний вид помещения 

в) классический вид помещения

4. Для небольшой спальной комнаты подойдут обои:
а) с крупным рисунком;                                            б) однотонные темные; 

в) с пестрым рисунком;
5. Мыть и держать овощи в воде не более :

а)10-15 минут                     б)20-25 минут             в)25-30 минут
6. Укажите вид каши, для приготовления которой нужно больше всего жидкости:

а) жидкая                          б) вязкая                         в) рассыпчатая

7. Составьте верное соответствие между приёмами тепловой обработки и их названиями. Укажите соответствие для всех 4 вариантов ответа:
1) готовят овощи на сковороде с толстым дном или в жаровне, добавив масла или жира
2) овощи ошпаривают кипятком или паром.

3) готовят овощи в плотно закрытой посуде в небольшом количестве жидкости.

4) готовят овощи в кипящей жидкости.

_А_ Припускание -                     _В_ Бланширование -             

_Б_ Варка -                                 _Г_ Жарка -
8. Как называется ткань, окрашенная в один цвет? Выбери правильный ответ.

а) отбелённая:                                                           б) окрашенная;

в) гладкокрашеннная;                                               г) однотонная.
9. В каком масштабе строится чертеж фартука в тетради:

а) М 1: 5;                                      б) М 1: 1;

в) М 1: 4;                                     г) М 1: 2.
10. К технологическим свойствам ткани относятся:

а) осыпаемость                        б) драпируемость

в) скольжение
11. Долевая нить при растяжении: 

а) изменяет свою длину

б) не изменяет своей длины
12. Расшифруйте условные обозначения мерок: 

Ст - ...........

Сб- .............

Ди-...........
13. Ширина ткани - это:

а) расстояние, равное длине основной нити

б) расстояние от кромки до кромки

в) расстояние, равное длине уточной нити
14. Главное требование к помещению столовой и кухни:

а) освещенность     

б) оснащенность      

в) чистота
15. Дайте развернутый ответ.
Назовите основные требования безопасности при работе в швейной мастерской:........
Бланк  тестирования
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