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Рабочая тетрадь является приложением к учебнику технологии для девочек, 6 класс. В ней представлена система заданий, с помощью которых, ученица самостоятельно сможет изучать учебный материал по технологии.
Ценность тетради заключается в том, что она дает возможность через различные формы учебных заданий достаточно углубленно изучать технологию. Задания могут быть использованы для систематического проведения текущего и итогового контроля качества знаний по всем темам технологии. 
Тетрадь предназначена для учащихся 6 класса и может быть использована учителями общеобразовательных учреждений для подготовки к урокам и на факультативных внеклассных занятиях.

Это рабочая тетрадь — учебное пособие, которое поможет вам лучше усвоить материал по технологии. Данные материалы предназначены для работы на уроках и дома. Цель их — способствовать повторению и закреплению ведущих понятий и представлений курса технологии, расширять уже имеющиеся у вас технологические знания. Система схем, таблиц, рисунков, заданий и тестов позволяет разнообразить вашу работу, сделать учебу интересной и познавательной, обобщить, систематизировать учебный материал по темам и разделам школьной технологии. Работа с материалами тетради поможет вам освоить основы технологии обработки, хранения пищевых продуктов, лучше усвоить вопросы физиологии питания, санитарии и гигиены, ознакомиться с правилами пользования и приемами работы с оборудованием, инструментами, основы ведения дома, усвоить основные сферы современного производства и сориентироваться в выборе будущего профиля технологического обучения. В старших классах общеобразовательной школы
Работа с тетрадью поможет вам запомнить и повторить материал, подготовиться к практическим работам на уроках, промежуточной и итоговой аттестации по технологии. Выполнение конкретных заданий способствует развитию творческих способностей, умения анализировать материал учебника и делать выводы, учит работать с дополнительной литературой. Задания, отражающие вопросы экологии, предполагают знакомить вас с необходимостью сохранения окружающей среды и здоровья человека. 
В целях экономии времени, оперативной текущей и итоговой проверки качества знаний и умений задания предлагаются в виде тестов. По каждой теме курса предусматривается выполнение проверочной работы, а каждый раздел содержания технологии завершает обобщающий итоговый проверочной тест. Они помогут вам самостоятельно выявить объем, уровень и качество знаний по обслуживающему труду. В ходе изучения учебного материала вы постепенно освоите опыт самостоятельного тестирования по всем темам и разделам школьной технологии. Тетрадь вы можете использовать для подготовки к итоговой аттестации по технологии.
Оценка за каждое задание определяется вначале по 100-бальной шкале. Предусматривается, что учитель сам определяет максимальное количество баллов, которое может получить ученик при идеальном выполнении задания. После выполнения задания определяются фактически полученные баллы и соответствие между параметрами 100-бальной шкалы и 5-бальной школьной оценкой: 80–100 баллов — «пять», 60–79 баллов — «хорошо», 40–59 баллов — «три», менее 40 баллов — «два».
Выполнение заданий позволит вам самостоятельно узнать о качестве своих знаний, а также выявить уровень наблюдательности, внимания, памяти, мышления, и др., а не справившимся с конкретным заданием, знания сообщаются в готовом виде в разделе «Ответы». Однако не спешите предварительно знакомиться с ответами. Решайте, думайте и не бойтесь трудностей при решении предложенных заданий. Преодоление их доставит вам не только глубокое познавательное удовлетворение, но и большую радость.
Рабочая тетрадь по содержанию ближе всего к учебникам «Технология» (Под ред. В.Д. Симоненко), но возможно ее использовать и при работе с другими учебниками федерального компонента.
Автор надеется, что использование предложенной рабочей тетради поможет тебе учиться успешнее и с большим познавательным интересом, развивать способности к самостоятельному мышлению и выработать навыки самообразования.

Кулинария






Изучение данного материала знакомит учащихся с основными понятиями физиологии питания, технологии приготовления пищи из молока, рыбных и других продуктов, круп, макаронных изделий, организовать питание в походных условиях, а также вопросами заготовки продуктов. 
Ваша задача — усвоить основные понятия физиологии питания, приемы выполнения технологических операций приготовления блюд из различных продуктов реализовать эти знания на практических занятиях в процессе приготовления пищи из молока, рыбы, круп, бобовых и макаронных изделий, заготовки продуктов, выполнения творческой, проектной деятельности. 
В разделе «Кулинария» вы будете изучать следующие темы:

Блюда из рыбы и
нерыбных продуктов моря
Блюда из молока и кисломолочных
продуктов
Физиология
питания





Кулинария





Заготовка продуктов
Приготовление обеда в походных условиях
Блюда из круп, бобовых
и макаронных изделий








Тема 1. Физиология питания

1. Допишите предложения
А. Минеральные вещества — это крайне необходимые вещества для нормальной ___________________________________________________________________________.
Б. Макроэлементы — это химические элементы, потребность в которых исчисляется в количестве десятков и сотен миллиграммов на 100г продуктов: железо, кальций, магний, калий, ____________________________________________________________________.
В. Микроэлементы — это химические элементы, потребность в которых исчисляется в ничтожно малых количествах на 100г продукта: бром, цинк, марганец, алюминий, ___________________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Приведен перечень минеральных веществ: бром, железо, магний, калий, натрий, йод, кальций, алюминий,. фтор, марганец, фосфор, кобальт. Распределите их в таблице по группам на макро- и микроэлементы.
Таблица.

Минеральные вещества





2. Микроэлементы
1. Макроэлементы




……………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………









Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Допишите в таблице, какие минеральные вещества содержатся в следующих продуктах. 
Таблица.

	№
п/п
	Название продукта
	Название
минеральных веществ

	1.

2.

3.

4.

5.


6.
	Печень

Молочные продукты

Крупы (гречка, рис и др.)

Рыба, морепродукты

Фрукты


Грецкие орехи, курага, изюм
	Железо, ………………………..

Кальций, ……………………....

Магний, фосфор, …………….
………………………………..…
Фтор, ……………….………….

Железо, магний, ……………..
………………………………..…

Калий, натрий, …………….….
……………………………………




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Названиям макро- и микроэлементов в таблице слева подберите соответствующие им функции в организме человека, которые они выполняют, справа.
Таблица. 

	№
	Названия микроэлементов
	Условн.
обозн.
	Функции

	1.

2.

3.


4.


5.

6.

7.
8.
	Железо

Магний

Калий


Натрий (поваренная соль)

Кальций

Йод

Фтор
Марганец
	А

Б

В


Г


Д

Е

Ж
З
	Регулирует деятельность щитовидной железы

Принимает участие в образовании костной и зубной тканей.
Необходим для построения костной и 
особенно зубной тканей. При его недостатке возникает кариес зубов.
Способствует повышению активности ферментов, принимающих участие в углеводном обмене и биосинтезе белков.
Влияет на обмен белков, жиров углеводов.

Выводит жидкость из организма и 
поддерживает работу сердечной мышцы.
Участвует в процессе кроветворения.
Задерживает воду в организме и участвует в образовании желудочного сока




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Из предложенных вариантов выберите и подчеркните правильный ответ о роли минеральных веществ в жизни человека:
1) они участвуют в процессе усвоения других пищевых веществ, способствуют повышению сопротивляемости организма различным вредным воздействиям внешней среды, повышают трудоспособность человека;
2) они считаются жизненно необходимыми. В организме они входят в состав разнообразных биологически активных соединений и влияют на различные процессы жизнедеятельности организма человека;
3) они снабжают организм энергией, необходимы для обеспечения нормального усвоения организмом белков, жирорастворимых витаминов.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. В кружках под цифрами даны названия минеральных веществ, внизу под буквами суточная потребность в них. Подберите названия указанных веществ с суточной потребностью организма в них.

3.
Калий
1.
Железо
2.
Магний






6.
Йод
4.
Натрий
5.
Кальций







А — 350–400 мг			Г — 800 мг
Б — 10–15 г				Д — 0,15–0,2 мг
В — 10–18 мг				Е — 3–5 г

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

7. Используя карандаш, соедините названия минеральных веществ 
с соответствующими им продуктами. 
А. Поваренная
соль.

Г. Мясо, фрукты, овощи, рыба.
1. Кальций




3. Натрий
В. Хлеб, крупы,
горох, абрикосы, чернослив, фасоль.
2. Калий






Д. Сухофрукты,
горох, хлеб,
овощи, картофель.
4. Магний
Б. Морская капуста, морская рыба.





6. Йод
Е. Молоко,
молочные продукты, сыр.
5. Железо







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. В каждой строке таблицы к двум названиям продуктов выберите и подчеркните из двух указанных соответствующее для них минеральное вещество.
Таблица.

	1. Молоко
	2. Сыр
	3.Кальций
фосфор

	4.Морская рыба
	5. Морская
капуста
	6. Магний
Йод

	7.Мясо
	8. Овощи
	9. Железо
Натрий




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Технология приготовления пищи

Тема 2. Блюда из молока и кисломолочных продуктов

1. Допишите предложения.
А. Молоко — это ценный продукт питания, содержащий все 
необходимые ____________________________________________________________.
Б. Усвояемость молока достигает, в (%_)_____________________________________.
В. Пастеризованное молоко — это молоко, нагретое до температур, убивающих болезнетворные микробы, и выдержанное при этих ____________________________.
Г. Стерилизованное молоко — это молоко получают путем нагревания до 120°С — 145°С,.__________________________________________________________________.
Д. Кисломолочные продукты получают путем _________________________________.
Е. Молочные продукты — это творог, масло, сметана, _________________________.
Ж.. Консервированное молоко — это ________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Заполните схему. 
Схема.
Молоко



2. Стерилизованное
1. …………………..





3. …………..
5. Сгущенное стерилизованное
4. ……………………..
………………………..





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Подумайте и запишите или подчеркните ответы на следующие вопросы:
1) молочные продукты очень полезны для организма человека, потому 
что _________________________________________________________;
2) молоко можно предохранить от быстрого скисания, если
_____________________________________________________________;
3) примеры кисломолочных напитков — это _______________________; 
4) из молока можно приготовить — _______________________________; 
5) сырое молоко можно хранить _________________________________;
6) полезнее является молоко кипяченое, пастеризованное или стерилизованное? (подчеркните);
7) химический состав молока — это ______________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Расставьте в пирамиде виды молока: парное, кипяченое, пастеризованное, стерилизованное, сгущенное, сухое; таким образом, чтобы молоко, содержащее наибольшее количество полезных веществ было снизу, затем молоко, содержащее немного меньше полезных веществ и так далее, чтобы на верху оказалось молоко, содержащее наименьшее количество полезных веществ.
Пирамида.




6……
………..


5………….……


4………………………


3……………………………..


2………………………….………..


1…………………………………………




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


5. Заполните схему.
Схема.

1. Цельное



2. ………………...



Пастеризованное
молоко
3. Повышенной жирности


4. …………………………



5. ……………………...



6. ………………….



7. Пониженной жирности




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. Найдите и подчеркните в ассортименте кисломолочных продуктов лишнее: кисломолочные напитки, сливки, сметана, творог.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

7. Запишите название бактериальных культур, которые применяются для приготовления кисломолочных продуктов. Это __________________________________________
_____________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. Отвечая на предложенные вопросы, проверьте свои знания:
1) как кисломолочные продукты влияют на пищеварение? ________________
2) как кисломолочные продукты влияют на аппетит?______________________
3) как кисломолочные продукты влияют на нервную и сердечнососудистую системы? __________________________________________________________
4) как кисломолочные продукты влияют на желудочно-кишечный тракт? __________________________________________________________________
5) для профилактики и лечения каких заболеваний применяются некоторые кисломолочные продукты? ____________________________________________

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

9. К названиям блюд из молока слева в таблице подберите соответствующие им характеристики справа.
Таблица.

	№
п/п
	Блюда
из молока
	Условн.
обозн.
	Характеристика

	1.
	Мороженое
	А.
	Символ масленицы.

	2.
	Мусс
	Б.
	Ее варят из молока и крупы, она бывает жидкая, вязкая.

	3.
	Пудинг
	В.
	Холодный сладкий молочный напиток.

	4.
	Блины
	Г.
	Любимое холодное лакомство.


	5.
	Коктейль
	Д.
	Напиток из молока, сахарного песка и крахмала.

	6.
	Крем
	Е.
	Жидкое блюдо, которое готовят с крупой, овощами, макаронными изделиями.

	7.
	Суп
	Ж.
	Творожная котлета.

	8.
	Сырники
	З.
	Используется для начинки и украшения кондитерских изделий.

	9.
	Кисель
	И.
	Сладкое блюдо, приготовляемое путем взбивания в миксере.

	10.
	Каша
	К.
	Его готовят в специальных формах на пару.




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 3. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря

Тема 1. Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря.

1. Допишите предложения. 
А. Рыба и морепродукты — это важнейший источник пищевых 
веществ высокой _________________________________________________________.
Б. Мясо рыбы состоит из белковых __________________________________________.
В. Минеральный состав рыбных продуктов включает калий, 
магний __________________________________________________________________. 
Г. Важное физиологическое значение имеют входящие в состав 
мяса рыбы микроэлементы __________________________________________________.
Д. Главный показатель пищевой ценности рыбы — это __________________________.
Е. Полезными морепродуктами питания являются также морские
Беспозвоночные — это _____________________________________________________. 

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Из приведенного перечня слов исключите лишнее: треска, сельдь, окунь, скумбрия, водоросли, щука. 

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. К группам рыб в таблице слева подберите соответствующие характеристики им справа.
Таблица.

	№
п/п
	Группы
рыб
	Условн.
обозн.
	Характеристика

	1.
	Тощие
	А.
	Рыбы, содержащие более 8% жира (сельдевые, угольная рыба).

	2. 
	Средней
жирности
	Б.
	Содержание жира в рыбах не превышает 4% (треска, хек, ледяная рыба).

	3.
	Жирные
	В.
	Рыбы, содержащие 4–8% жира (окунь морской, камбала, скумбрия, ставрида)




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. К видам рыбы в таблице слева подберите соответствующие им 
описание справа
Таблица.

	№
п/п
	Вид
рыбы
	Условн. обозн.
	Описание

	1.
	Живая
	А.
	Количество соли в ней содержится от 6 до 20° С.

	2. 
	Охлажденная
	Б.
	Она поступает в продажу при температуре от -2 до +12°С

	3.
	Мороженная
	В.
	Ее транспортируют в автоаквариумах, хранят в проточной воде аквариумов не более 5 суток.

	4.
	Соленая
	Г.
	Имеет температуру от 0 до 1°С, ее хранят до 3 суток.




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Допишите в схеме пропущенные слова. 
Схема.
3. Слизи на поверхности немного, она 
………………………
4. Глаза выпуклые, 
…………….
……………
2. Рыба не должна
быть
……………
1. Поверхность
рыбы чистая,
…………………………………...







Характерные признаки
доброкачественной рыбы






8. Морская рыба может иметь легкий приятный запах 
……………………………………
7. Консистен-ция мяса рыбы плотная, у разморожен-ной — ослабевшая, 
………………..
6. Жабры
ярко-
……………
5. Жабер-ные крышки плотно 
………………………..










Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 4. Возможности кулинарного использования рыбы разных пород

1. Допишите предложения.
А. Для отваривания и припускания используются следующие рыбы — это морской окунь, карась, ставрида, ______________________________________________________.
Б. Для жарения используется ______________________________._____________.
В. Для приготовления котлетной массы используются рыбы — это
треска, морской окунь __________________________________________________. 

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Из перечня рыб, используемых для отваривания, исключите лишние: морской окунь, зубатка, карась, ставрида, тунец.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. К названию готовых блюд из рыбы подберите соответствующее
требование к их качеству. 1.Отварная и припущенная рыба. 2. Жареная рыба. 3. Блюда из рыбной котлетной массы.
А. Должны сохранять свою форму, не иметь трещин, состоять из однородной, хорошо измельченной и промешанной массы. Б. Должна быть хорошо проварена, но при этом не разваливаться. В. Поверхность должна быть покрыта ровной корочкой золотистого или светло-коричневого цвета.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. К каждой фишке с названием блюд из рыбы определите последовательность этапов технологии их приготовления. 
А. Блюда из отварной рыбы.
9. Целую рыбу или порционные куски посыпают солью и панируют.

8. На 1 кг рыбы в среднем берется 2 л воды.





1. Используются
почти все рыбы.
Б. Жареная рыба
11. Поставить на огонь чугунную сковородку.



2. Готовность рыбы
определяют с помощью вилки.
3. Вводу добавляют соль, перец горошком, лавровый лист, нарзанный репчатый лук, морковь, петрушку.



5. Готовят в целом виде или порционными кусками




12. Разогреть в ней растительное масло.

14. Обжарить с двух сторон до появления румяной корочки

10. Для панирования используют муку или панировочные сухари.


7. Нарезанную рыбу на куски, кладут в посуду в один ряд и заливают горячей водой.


13. На горячую сковородку положить рыбу.



6. До подачи на стол рыбу следует держать в бульоне.
4. Воду быстро доводят до кипения, не допуская, чтобы вода кипела.




15. Готовую рыбу выложить на столовую тарелку, полить сливочным маслом.







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 5. Технология и санитарные условия первичной и тепловой обработки рыбы

1. Допишите предложения.
А. Рыба поступает в продажу живой ____________________________________.
Б. Наиболее ценным продуктом питания — это рыба ______________________.
В. Инвентарь и посуда — это доска разделочная, нож кухонный, 
нож-скребок, ________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Впишите в схеме пропущенные слова.
Схема.
2. До и после разделки рыбу ……………………....
холодной проточной
……………………………..
1. Рыбу разделывают на специальной …………….
доске и желательно на 
……………………………….







3. Соленую рыбу ………
6. Мороженую рыбу ………..
Санитарные условия первичной обработки рыбы






5. По окончанию работы убирают рабочее место
…………………………...
4. Необходимо вовремя удалить полученные
…………………………...






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. В схеме заполните пропущенные этапы технологии первичной обработке рыбы.
Схема.

2…………………
…………………..
…………………..
…………………..
1. Оттаивание (для мороженой) и вымачивание (для соленой) рыбы.

3. Разрезание
брюшка рыбы.







5. Промыва-ние и пластование.
4……………………………………………..……………………………..……………………………..…
6………..………………………………………………………………….…….







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. К рисункам первичной обработки рыбы подберите названия технологических операций. 1. Очистка от чешуи. 2. Разрезание брюшка. 3. Удаление внутренностей, головы, плавников и хвоста. 4. Промывание. 5. Пластование. 6. Нарезание на порционные куски.
[image: ]
[image: ][image: ]А. 				Б. 				В. 





[image: ][image: ][image: ]Г. 				Д. 				Е. 





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Используя карандаш, соедините вид рыбы с соответствующими этапами технологии ее первичной обработки. А. Свежемороженая рыба. Б. Соленая рыба.
3. Подготовить необходимый продукт.

Б. Соленая
рыба

А. Свеже-
мороженая рыба



5. Промыть рыбу под проточной
водой
10. Отрезать
часть брюшка
рыбы
1. Подготовить инвентарь и посуду,
необходимую для оттаивания и первичной обработки рыбы.



2. Подгото-вить
рабочее место




4. Удалить
внутрен-ности
и пленку

11. Произвес-ти пластова-ние рыбы, для
получения филе, уда-лить кости.

12. Расположить рыбу на доске головой к себе.




7. Отре-
зать голову и хвост рыбы
6. Инвентарь
и посуда:
миска, доска
разделочная
для рыбы, нож
кухонный нож скребок.


8. Произвести
разморажи-
вание
и первичную обработку. рыбы
9. Надрезать
вдоль спинки
кожу и снять
ее, начиная от головной
части.











Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. Определите и запишите, какая технологическая операция обработки рыбы изображена на рисунке. Это _______________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический
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7. Заполните схему.
Схема.

Технология тепловой обработки рыбы




2. ………………….
1. ………………...




3. Припускание

5. …………
4. В небольшом
количестве жира





8. ………………
7. Панировочные сухари
6. …………..





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. Заполните схему.
Схема.
1. ……………………………
………………………………



1. Установить электронагревательный прибор
на огнеупорную подставку
Правила
техники безопасности при работе 
с бытовыми электронагре-вательными приборами
А. До начала работы необходимо:
1.  обходимо




2. ……………………………..
………………………………..
Б. …………………
…………………….



1. …………………………….
……………………………….


В. По окончании работы необходимо:


2. Произвести чистку и смазку прибора





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 6. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

1. Дополните предложения.
А.Крупы получаются при переработке ______________________________
Б.Наиболее распространены крупы из:
а) пшеницы _________________, б) риса ____________________, 
в) овса _____________________, г) ячменя __________________,
д) проса ____________________, е) гречихи _________________. 
В. Крупы различаются по величине, цвету, _________________________.
Г. К бобовым относятся горох, чечевица ___________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. К названиям зерновых культур в таблице слева подберите соответствующие им названия круп справа.
Таблица.

	№
п/п
	Зерновая
культура
	Условн.
обозн.
	Крупа

	1.
	Пшеница
	А.
	Дробленка

	2.
	Овес
	Б.
	Ядрица

	3.
	Ячмень
	В.
	Манная

	4.
	Гречиха
	Г.
	Перловая

	5.
	Рис
	Д.
	Пшено

	6.
	Просо
	Е.
	Толокно




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. В предложенных абзацах текста учебного материала впишите необходимые пропущенные слова.
А. За счет большого содержания ………… блюда из круп и ……………. высококалорийны, а растительные …………… в сочетании с белками ………….. происхождения способствуют лучшему усвоению …………..
Б. Перед тем, как поставить …………. на огонь, то есть перед тепловой обработкой, ее …….., удаляя…………. Мелкие и дробленые ………. просеивают, …………, обжаривают (гречневую, иногда ………),
 замачивают.
В. ……………. перед варкой перебирают для удаления посторонних …………….. и поврежденных …………… Промывают 2–3 раза …………. водой и …………………в холодной. 
Г. ………. изделия обычной никакой …………… обработке не подвергают.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. К названиям блюд подберите из таблицы соответствующие им технологию приготовления. 1.Рассыпчатые каши. 2. Вязкие каши. 3. Жидкие каши. 4.Пудинги. 5. Котлеты и биточки. 6. Блюда из бобовых. 7. Гарнир из макаронных изделий. 8. Каша гречневая. 
Таблица. 

	Условн.
обозн.
	Технология приготовления

	А.
	Эти блюда из круп готовят на молоке, смеси молока с водой или воде. Жидкость при этом берут больше нормы.

	Б.
	В охлажденную вязкую кашу добавляют сахар, сырые яйца и хорошо перемешивают, придают форму, панируют в сухарях и обжаривают на сковородке с жиром с обеих сторон.

	В.
	Их готовят из риса, гречневой, пшенной, перловой, ячневой круп на воде или бульоне. Когда крупа набухнет и поглотит всю воду, уменьшают нагрев до температуры 90–100°С и оставляют для упревания.

	Г.
	После засыпания подготовленной крупы в кипящую подсоленную воду, всплывшие на поверхность пустотелые зерна удаляют шумовкой. Для улучшения вкуса при варке в нее рекомендуется добавить жир. Когда она загустеет, ее закрывают крышкой и заставляют упревать

	Д.
	Они готовятся на молоке, воде и молоке, разбавленной водой. Перед тем, как подать на стол, добавляют сахар и сливочное масло.

	Е.
	Подготовленные изделия засыпают в кипящую воду и варят от 15 до 30 минут. Затем откидывают на дуршлаг, перекладывают в посуду с растопленным маслом, перемешивают и добавляют к мясным блюдам.

	Ж.
	Отварные их подают в горячем виде, заправив жиром. Они могут как самостоятельным блюдом, так и гарниром к мясным блюдам.

	З.
	Их, как правило, готовят в формах. В их состав входят взбитые белки яиц, они придают готовым изделиям пышность и пористость.




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Заполните схему.
Схема.
Блюда из круп



Б. …………….




2. ………………..
1. Рассыпчатые
А. Различные
блюда




1. Закусочные
3. Вязкие



а) запеканки;
б) …………….....
..............................

2. ………………..
…………………..



3. Вторые (каши, 
……………………………………….)

в) ………………..
…………………..
г) клецки;






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. Для приготовления указанных блюд (1, 2, 3, 4) подберите соответствующую посуду и инвентарь.
Б. Миска, кастрюля,
ложка столовая, стакан, тарелка.
1. Фасоль
в томате
А. Кастрюля, ложка столовая, нож, доска разделочная.




В. Кастрюля, дуршлаг,
сковорода, нож.
3. Запеканка из моркови, риса и яблок

2. Каша
гречневая


Д. Кастрюля, ложка столовая, миксер, противень (форма), тарелка.



Г. Сковорода (сотейник), миска.

4. Каша манная
с шоколадом







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

7. В таблице приведены примеры блюда из круп и бобовых изделий, а также названия изделий, инвентаря и посуды. В каждой строке из трех выберите и подчеркните одно, которое отличается от двух других по приготовлению или назначению.
 Таблица

	1. Каша
гречневая
	2. Кастрюля
	3. Продел
Толокно

	4. Манная
крупа
	5. Пудинг
Каша
	6. Кастрюля

	7. Противень
Дуршлаг
	8. Фасоль
в томате
	9. Масло

	10. Сковорода
	11. Морковь
	12. Биточки
Запеканка




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. К рисункам макаронных изделий подберите соответствующие им названия. 1. Вермишель. 2. Рожки. 3. Фигурные. 4. Лапша. 5.Макароны.
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Г.			 Д
	





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

9. К рисункам, отражающим соотношение крупы (к) и жидкости (ж), подпишите название каши. 1. Рассыпчатая. 2. Вязкая. 3. Жидкая.
Ж

А	Б		ВЖ
Ж 


К
К
К






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 7. Приготовление обеда в походных условиях

I. Допишите предложения.
А. Походные условия — это условия, сопровождающие человека _________________
_________________________________________________________________________.
Б. Туристический поход — это долгожданный отдых на __________________________.
В. Для обеспечения сохранности продуктов в походе используют сухие 
_________________________________________________________________________.
Г. Природные источники воды — это ключ, река, _______________________________
_________________________________________________________________________.
Д. Для обеззараживания воды используются фильтрование, _____________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Из перечня слов, учитывая походные условия, определите и подчеркните лишнее: тепловая обработка, замораживание, консервирование. 

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Впишите в блоки схемы пропущенные слова.
Схема.
1. Подготовить к соответствующим условиям__________
2. Подготовить
необходимый инвентарь и ________






Подготовка к походу




3. Закупить
необходимые
___________
4. Подготовить индивидуальную
_____________







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Из перечня названия продуктов выберите и подчеркните те, которые для обеспечения длительной сохранности не следует брать с собой в поход: сухие супы, сухие овощи и сухофрукты, рассольники и борщ (в банках), чай, кофе, какао, молоко сухое, сгущенное молоко, крупы, колбаса твердого копчения, ячный порошок, колбаса вареная, мясные консервы, сельдь соленая, мясо жирное, сухари.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. В таблице расчета состава и количества некоторых из необходимых продуктов примерного рациона в день на одного человека для похода вставьте пропущенный вес ряда продуктов.
Таблица.

	Наименование продукта
	Вес в граммах

	1. Ржаной хлеб
	400

	2. Пшеничный хлеб (или сухари)
	………..

	3. Макароны, лапша, вермишель
	125

	4. Крупа манная (или гречневая, овсяная, пшеничная, рис).
	100 

	5. Мясные консервы

	…………..


	6. Сельдь соленая
	50

	7. Масло сливочное
	..……..

	8. Сахар (или конфеты)
	.………




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. В предложенном меню на день питания в походе впишите пропущенные блюда на завтрак, обед и ужин.
Таблица.

	Завтрак
	Обед
	Ужин

	1. Каша …………
(или …………..).
2. Бутерброд с …….
………………………..
3. ……………………..
	1. Селедка
2. …………….…….суп
на ………………….…..
бульоне.
3.Картофель с ………
………………………….
4. ……………………….
	1. …………………………….
с мясом.
2. …………………………….
3. Чай




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

7. В перечне названий посуды, необходимой для приготовления пищи в походных условиях, исключите лишнее 1. Алюминиевая миска. 2. Эмалированная кружка. 3. Алюминиевая кастрюля. 4. Ложка. 5. Ведро из белой жести с крышкой. 6. Половник (разливная ложка). 7. Нож (большой перочинный). 8. Набор котелков. 9. Эмалированное ведро. 10. Вилка.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. Для приготовления каши гречневой с мясными консервами включите недостающие:
а) посуда и инвентарь — котелок, половник, ……………, нож для открывания консервов;
б) норма продуктов — крупа гречневая — 350г, ………………., масло сливочное — 30г, консервы мясные(тушенка) — 40г, ……………………………..

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

9. В предложенной схеме «Приготовление каши гречневой с мясными консервами» впишите недостающую информацию. 
Схема.

3. Тушенка
2. ……………
1. Крупа
4. ……………




6. За 7–10 мин. до готовности
5. ……………




8. Заправить …………….и подать к столу
7. ……………………….





Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

10. В таблице слева приведены первые части предложений, справа в данной таблице — вторые части. Необходимо к первой части предложений подобрать вторые части, чтобы получить правила, которые необходимо соблюдать при приготовлении пищи на костре.
Таблица.

	Начало предложения
	Конец предложения

	1. Ведра и котелки, висящие над кастором, можно снимать ….
	А. … на открытом месте в стороне от людей.

	2. Нельзя готовить пищу у костра …
	Б. … на землю рядом с людьми.

	3. Нельзя ставить посуду с горячей едой …
	В. … только при помощи рукавиц или прихваток.

	4. Ведра или котелки с горячей пищей должны находиться …
	Г. … без одежды во избежание ожогов.




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

11. Допишите предложения.
А. Воду, добытую в стоячих, слабопроточных, болотистых водоемах, обязательно очистить и обеззаразить: ___________________________________________________.
Б. Обеззаразить воду от примесей можно специальными химическими препаратами: марганцовка (до получения светло-розового оттенка), __________________________.
________________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

12. Предложите и кратко опишите простейший фильтр, используя в походных условиях консервную банку и подручные материалы. 
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

13. Заполните схему.
Схема.

2. ………………….
……………………..
1. Отфильтровать
через почву.




Способы обеззараживания воды




4. Бросить несколько
кристаллов марганцовки.
3. ……………….....
…………………….






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

14. Впишите необходимые пропущенные слова в схеме.
Схема.
3. Не разводить огнь в местах, где 
имеется………….
2. Никогда не следует разводить огонь непосред-ственно под …………
1. Покидая место бивака, следует обязательно
…………….……..








Соблюдение мер противопожарной безопасности в походе





6. Следить за костром, когда кругом много сухой травы и …………………
………………………..…..
5. Не следует оставлять костер без
………………..
4. Не разводить чрезмерно 
…………………








Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тема 8. Заготовка продуктов

Общие сведения

1. Допишите предложения.
А. Заготовка продуктов — это технологический процесс переработки продуктов ___________________________.
Б. Основные способы заготовки продуктов — это засолка, _______________________
___________________________.
В. Консервантом для длительного хранения овощей является ____________________
___________________________.
Г. Для усиления консервирующего действия молочной кислоты при квашении к овощам всегда ___________________________________________________________________.
Д. Тара для квашения и засолки должна быть тщательно промыта _________________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Запишите в графы таблицы минеральные вещества, которые сохраняются при квашении, засолки и мочении: железо, магний, калий, натрий, йод, кальций.
Таблица.

	1. Квашение
	2. Засолка
	3. Мочение

	………………………........
	…………………………….
	……………………………..

	……………………………
	…………………………….
	……………………….…….

	…………………………….
	……………………………..
	……………………………..

	…………………….………
	…………………….……….
	………………..…………….




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Запишите общее для квашения и засолки — это выделение __________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

Квашение капусты
1. Заполните пропущенные слова в этапы схемы квашения капусты.
Схема.
5. Ставят
……………
4. Покрыва-ют …………
3. Добавля-ют………..…
2. Укладыва-ют………..… 
1. Очищают
…………….






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Подчеркните температуру, при которой должны храниться квашеные овощи: 
а) - 5°С, б) 0 - 2°С в) 3 - 6°С.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. В этапах квашения капусты допишите заключительную необходимую технологическую операцию. 1. Отбор здоровых и плотных кочанов капусты. 2. Очистка кочанов от наружных зеленых листьев. 3. Вырезка кочерыжки и шинкование однородной стружки. 4. Шинкованная капуста укладывается в бочки. 5. Посыпают заранее приготовленной солью и приправами очередной слой капусты. 6. Покрывают кружком или верхним днищем бочки. 
7. ______________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Заполните схему.
Схема
Хранение квашеной капусты




2. ………….
3. ………….
1. ………..






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

Засолка огурцов и томатов

1. К фишке с названием засолки огурцов и томатов с помощью карандаша установите и запишите последовательность этапов технологии их выполнения.



Б. Перед засолкой овощи сортируют по размеру, тщательно моют и укладывают в банки.
А. Рассол готовят из расчета 70 г пищевой соли на 1 л воды.
Фишка
Засолка огурцов
и томатов





В. Заготовленные банки с овощами оставляют в тепле на 1–2 дня. Затем их переносят в холодное помещение.

Д. На каждый килограмм овощей рекомендуется добавить 30 г укропа, 3 г чеснока, 5 г хрена (коренья) и 1 г горького стручкового перца.
Г. Отбирают огурцы не полностью созревшие, с плотной мякотью, без пустот.





Ж. Перед заливкой рассол процеживают через ткань.

Е. Томаты используются
зрелые, розовые
и зеленые. 



З. Уложенные
в банки
и пересыпанные пряностями овощи заливают рассолом.

К. Для противодействия плесени на поверхность рассола насыпать немного сухого порошка горчицы.


И. Одновременно с овощами укладывают укроп, чеснок, хрен, стручковый перец.




М. При хранении на поверхности рассола появляется плесень. Ее необходимо снять.
Н. Банки
закатывают
под крышки.



Л. Для красных и розовых томатов рассол делают крепче:
100 г соли на 1 л воды.







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Заполните схему. 
Схема.
2. ………………...
……………………
1. Первичная обработка овощей





Условия засолки овощей




4. ………………...
……………………
5. ……………….
………………….
3. Укладывание
в банки







Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

Засолка грибов

1. Допишите предложения.
А. Из грибных консервов наиболее вкусные ______________________________.
Б. Солить грибы можно двумя способами — это холодным и ________________.
В. Холодным способом можно посолить грузди, ___________________________.
Г. Горячим способом можно посолить белые, подосиновики, маслята,
____________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Из перечня грибов найдите и подчеркните лишнее: белые, подосиновики, маслята, волнушки, сыроежки, шампиньоны.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Холодная от горячей засолки грибов отличается _________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Распределите указанный перечень грибов в группы таблицы по способу их засолки: грузди, белые, подберезовики, волнушки, подосиновики, маслята, рыжики, сыроежки.
Таблица.

	Способы засолки грибов

	1. Холодный 
	2. Горячий

	………………………………………….
	………………………………………….




Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. К каждой фишке с названием способа засолки грибов установите и запишите номера последовательности этапов технологии их выполнения.
9. Очищенные ножки режут поперек и отваривают отдельно. 
8. В течение недели воду меняют, чтобы удалить горечь.
А. Холодный способ
засолки




1. Крупные шляпки разрезают на половинки и мелкие кусочки.

Б. Горячий способ
засолки
11. Соль при отваривании добавляют по вкусу: приблизительно 30 г на 1 кг грибов. 



2. Обязательно кладут пряности: 4–5 зерен перца душистого, 2–3 шт. гвоздики, 2 шт. лаврового листа, 2–3 зубчика бадьяна, корицы.

3. Прежде всего грибы 
надо рассортировать, выбросить червивые, тщательно промыть и очистить. 





14. Вымоченные грибы
укладывают в бочки (эмалированную посуду). 
12. Хранят грибы в холодном месте.
5. Шляпки отрезают от ножек, у ножек обрезают нижнюю часть.

 



13. Уложенные грибы в бочки заливают холодной водой. 
7. Отваренные и остывшие грибы укладывают в предварительно промытые и высушенные бочку, банки. 

10. После закипания воды грибы проваривают на медленном огне: шляпки 8–10 мин., ножки — 15–20 мин.






15. Пересыпая солью из расчета 1,5 ст. ложки на 1 кг грибов Посуду плотно укупоривают.
4. При укладывании грибы пересыпают дополнительно сухой солью из расчета 1 ст. ложка на 1 кг грибов.

6. Грибы отваривают с добавлением соли.








Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

Мочение яблок

1. Допишите предложения. 
А. Один из способов заготовки яблок — это _________________________.
Б. Яблоки, предназначенные для мочения, должны быть зрелыми, здоровыми, лучше осенних и ____________________________________________________. 
В. В процесс мочения развиваются и в яблоках накапливаются кисломолочные микробы, способные ___________________________________________________. 

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Запишите пропущенные слова в схеме.
Схема
3. Укладывают яблоки плотно рядами, оставляя как можно меньше ………………
1. Перед укладкой в бочки яблоки
………………………………………………
2. Емкости для замачивания яблок (……………………………….) моют с содой.







Технология мочения яблок




4. Заливают яблоки
……….: на 10 л воды добавляют 150г соли, 300 г сахара и 100 г солода
(………….………….
………….…………).
5. Емкость плотно 
……………………и выдерживают в течение недели в комнатных условиях
…………………………..…………………….
6. Если правильно идет брожение, то по истечении недели рассол проверяют на вкус. Затем емкости укупоривают и
…………………….. 








Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Из приведенных слов найдите и подчеркните лишнее: засолка, квашение, мочение, закваска.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. К рисункам овощей и фруктов подберите соответствующий способ их заготовки на зиму. 1. Квашение. 2. Засолка. 3. Мочение.4. Сушка. 
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Г. 				Д. 				Е. 
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Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический


Тесты
для самопроверки результатов освоения раздела «Кулинария».

Отвечая на вопросы заданий, обведите букву соответствующего варианта ответа. 

Физиология питания

1. К минеральным веществам относится:
А. Свинец. Б. Цинк. В. Калий. Г. Цезий.
2. Макроэлементом не является:
А. Сера. Б. Хлор. В. Натрий. Г. Хром.
3. К микроэлементам не относится:
А. Кальций. Б. Йод. В. Фтор. Г. Марганец.
4. Источником кальция является:
А. Хлеб. Б. Сыр. В. Мясо. Г. Фасоль.
5. Для того чтобы организм не испытывал недостаток в йоде необходимо употреблять:
А. Картофель. Б. Горох. В. Чернослив. Г. Морскую капусту.

Технология приготовления пищи. 
Блюда из молока и кисломолочных продуктов

6. Ценный продукт питания некоторых домашних животных — это:
А. Яйца. Б. Мясо. В. Молоко. Г. Маргарин.
7. Пастеризация — это нагревание молока до:
А. 80–85°С. Б. 30–50°С. В. 80–100°С. Г. 50–70°С.
8. Стерилизация — это нагревание молока до:
А. 90–100°С. Б. 120–140°С. В. 60–75°С. Г. 80–85°С.
9. К кисломолочным продуктам не относится:
А. Сырки. Б. Кефир. В. Творог. Г. Запеканка.
10. Молочные супа или каши имеют цвет:
А. Желтый. Б. Бежевый. В. Белый. Г. Оранжевый.
11.Молочные комбинаты не выпускают в продажу молоко:
А. Сухое. Б. Замороженное. В. Сгущенное. Г. Цельное.

Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря

12. Важнейший источник питательных веществ высокой биологической ценности — это:
А. Рыба и морепродукты. Б. Молоко и кисломолочные продукты. В. Орехи сухофрукты. 
Г. Крупы и макаронные изделия.
13. К беспозвоночным морепродуктам не относятся:
А. Кальмары. Б. Креветки. В. Раки. Г. Крабы.
14. Для кулинарной обработки не используется рыба:
А. Живая. Б. Охлажденная. В. Соленая. Г. Вяленая.
15. К рыбным блюдам не относится: 
А. Котлеты. Б. Кляр. В. Биточки. Г. Тефтели.
16. Для доброкачественной рыбы данный признак не является характерным:
А. Глаза впалые, мутные. Б. Свежий, характерный рыбный запах. 
В. Чистая, гладкая чешуя. Г. Жабры ярко-красные.

Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий

17. При переработки зерновых культур получают:
А. Муку. Б. Отруби. В. Крупы. Г. Жмых.
18. К бобовым культурам не относится:
А. Фасоль. Б. Ядрица. В. Соя. Г. Чечевица.
19. При переработке пшеницы не получают крупу:
А. Манную. Б. Артек. В. Полтавскую. Г. Кубанскую.
20. При переработке риса из него не производят разновидность крупы риса:
А. Граненого. Б. Шлифованного. В. Дробленого. Г. Полированного.
21. К макаронным изделиям не относятся:
А. Макароны. Б. Рожки. В. Ушки. Г. Перья.
22. Из различных видов крупяной каши исключается:
А. Рисовая. Б. Яичная. В. Гречневая. Г. Ячневая.
23. К различным вида каши не относится:
А. Вязкие. Б. Жидкие. В. Рассыпчатые. Г. Твердые.
24. Из каши не готовят:
А. Тефтели. Б. Котлеты. В. Биточки. Г. Клецки.
25. Из круп не готовят блюда:
А. Закусочные. Б. Супы. Б. Пироги. Г. Каши.

Приготовление обеда в походных условиях

26. Походные условия — это условия человека:
А. При переходе. Б. При спуске. В. При подъеме. Г. В пути.
27. В подходе не используются продукты:
А. Замороженные. Б. Сухие. В. Консервированные. Г. Жидкие.
28. Природным источником воды не является:
А. Ключ. Б. Канава. В. Родник. Г. Водоем.
29. Для простейшего фильтра воды в походных условиях не используется:
А. Уголь. Б. Песок. В. Зола. Г. Камушки.
30. На биваке в походе не следует:
А. Огораживать кострище. Б. Залить кострище. В. Разводить костер под деревьями. Г. Разводить костер, где находится торф.

Заготовка продуктов

31. Различные способы приготовления и сохранения продуктов на длительное время — это заготовки:
А. Праздничные. Б. Домашние. В. Осенние. Г. Годичные.
32. Засоленные, квашенные, моченые и маринованные овощи, грибы, зелень — это называется одним словом:
А. Моченья. Б. Квашенья. В. Моренья. Г. Соленья.
33. Если рассол не приготовляется заранее из воды и соли, а возникает сам из сока овощей — это:
А. Мочение. Б. Соление. В. Квашение. Г. Кисление.
34. Если в приготовленном рассоле сахара вчетверо больше, чем соли, такое консервирование называется:
А. Мочением. Б. Квашением. В. Солением. Г. Брожением.
35. Если в качестве основного компонента раствора присутствует уксус, то это:
А. Рассол. Б. Маринад. В. Раствор. Г. Сироп.
36. Подготовка на хранение плодов, ягод, грибов под солнечными лучами, на воздухе или в специальных установках — это:
А. Проветривание. Б. Морение. В. Вяление. Г. Сушка.
37. Большое количество картофеля и зимних корнеплодов не хранят в:
А. Шахтах. Б. Ямах. В. Буртах. Г. Траншеях.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический
100

Итоговое количество баллов

Максимальное		Фактическое

Результат:
От ….. до ….. баллов — «5», от ….. до …. баллов — «4»,
от …. до …. баллов — «3», от …. до ….. балов — «2».

Оценка ………….


	Создание изделий из текстильных и поделочных материалов




Изучение данного материала знакомит учащихся с краткими сведениями из истории развития рукоделия, художественного ремесла, созданием изделий из текстильных материалов (лоскутное шитье, свободная роспись по ткани, элементы материаловедения, конструирование, моделирование и технология изготовления поясных швейных изделий), приемами пользования инструментами, текстильными материалами.
Ваша задача — усвоить основные понятия лоскутного шитья, технологии свободной росписи по ткани, виды и назначение поясных швейных изделий, приемы выполнения технологических операций их изготовления, реализовать эти знания на практических занятиях и в процессе выполнения творческой, проектной деятельности. 

Рукоделие. Художественные ремесла

Лоскутное шитье 

Изучение данного материала знакомит учащихся с краткими сведениями из истории создания и изготовления изделий из лоскута
Ваша задача — усвоить основные приемы лоскутного шитья, определение колорита и композиции лоскута, реализовать эти знания при изготовлении изделия из лоскута, выполнении творческой и проектной деятельности.
В теме «Лоскутное шитье» вы будете изучать следующие вопросы:
1. Краткие сведения из истории создания изделий
из лоскута.
2. Орнамент в декоративно- прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции.







	Лоскутное шитье 



3. Геометрический орнамент, возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды







1. Допишите предложения.
А. Лоскутная техника — это техника изготовления из кусочков тканей различных бытовых предметов, полезных в ______________________________________________.
Б. Лоскутная техника относится к декоративно- ________________________________.
В. Симметрия — это соразмерность, одинаковость расположения относительно прямой или плоскости частей рисунка, _______________________________________________.
Г. Геометрическая композиция — это соединение повторяющихся элементов рисунка, образующего _____________________________________________________________.
Д. Орнамент — это последовательное повторение отдельных ___________________
_________________________________________________________________________.
Е. Выкройка — это предмет, применяемый для удобства раскроя материла, изготовленный из плотной бумаги или картона _________________________________.
Ж. Шаблоны — это определенного размера квадраты, прямоугольники, 
шести угольники, __________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Определите и подчеркните, какая страна является родиной зарождения лоскутной техники: Америка, Англия, Австрия, Россия, Япония.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Определите и подчеркните, какие цвета не относятся к цветовому кругу: 
красный, розовый, оранжевый, желтый, белый, зеленый, голубой, синий, фиолетовый, черный.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

4. Определите и запишите, что означает предложение-шутка: каждый охотник желает знать, где сидит фазан. Это означает ____________________________________
______________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Изображенные на рисунках предметы и изделия, относящиеся к лоскутной технике, распределите в таблице по группам: иглы, кофта, ножницы, сантиметровая лента, картон, юбка, нитки, ткани, утюг, одеяло, швейная машина.
Таблица.

	1. Оборудование
	2. Инструменты
	3. Материалы
	4. Изделия

	…………………….
…………………….
……………………
	………………….
………………….
…………………
	…………………
…………………
…………………
	…………………
…………………
…………………
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Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

6. Определите и пронумеруйте последовательность технологии изготовления изделия из лоскута. 1. Изготовление шаблонов. 2. Раскрой. 3. Составление эскиза. 4. Соединение деталей изделия между собой. Это _________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

7. Запишите в таблице против рисунков названия узоров лоскутного шитья.

Таблица.

	№
п/п
	Виды узора
	Название узора

	1.
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	2.
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	3.
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Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

8. К названиям лоскута ткани подберите верные им рисунки. 1.Геометрический. 2. Набивной. 3. Пестротканый. 4. Рельефный.
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В. 							Г.









Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

Свободная роспись по ткани 

Изучение данного материала знакомит учащихся с краткими сведениями стилизации реальных форм, особенностями выполнения свободной росписи ткани. 
Ваша задача — усвоить основные приемы выполнения свободной росписи, научиться пользоваться инструментами и приспособлениями для свободной росписи, реализовать эти знания при создании композиции для панно или платка в технике «свободной росписи» по ткани, выполнении творческой и проектной деятельности.
В теме «Свободная роспись по ткани» вы будете изучать следующие вопросы:
1. Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм.
2. Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, колоритное решение рисунка.







	Свободная роспись по ткани



3. Приемы выполнения свободной росписи. Инструменты и приспособления для свободной росписи. Подбор тканей и красителей.







1. Вставьте необходимые слова в текст и закончите предложения.
А. Роспись по ткани является разновидностью _____________________________.
текстиля, который в свою очередь представляет немаловажный раздел__________________________________________________________________.
Б. Стилизация — это в декоративно-прикладном искусстве превращение
объекта изображения в ____________________________________________________.
В. Композиция — это построение художественного произведения, например, декоративно-прикладного искусства, обусловленного его содержанием, характером и __________________________________________________________________________.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

2. Допишите, какие вы знаете еще основные способы и техники росписи ткани. 1. Горячий батик. 2. Свободная роспись. 3. Акварельная техника Аэрография. 4. Солевая техника. 6. ………………………… 7. ………………………
8. ………………………… 9. ……………………………

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

3. Определите и запишите, к какой технике росписи ткани относятся рисунки 
Это 1. ___________________ 2.____________________ 3.________________-

[image: ][image: ][image: ]1. 				2. 				3.












4. Заполните схему.
Схема.


Свободная роспись




3. Свободная роспись красками с загусткой
2. ...........................
……………………………………………………………………..
1. Свободная роспись
красками с загусткой из резервирующего состава






4. ………………………………..
……………………………………………………………………..…






Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический

5. Определите и подчеркните правильны ответ, колоритное решение — это решение в соотношение красок к картине по рисунку, тону, композиции.


Тесты
для самопроверки результатов изучения раздела «Рукоделие.
Художественная роспись».

Отвечая на вопросы, выберите и подчеркните верный ответ.

Тема 1. Лоскутное шитье
1. Изготовление различных бытовых предметов из кусочков тканей для домашнего хозяйства — это техника:
А. Отрезковая. Б. Лоскутная. В. Мозаичная. Г. Обрезковая.
2. Родина зарождения лоскутной техники — это:
А. Россия. Б. Америка. В. Япония. Г. Англия.
3. Для работы в лоскутной технике лучше использовать:
А. Сатин. Б. Шерсть. В. Атлас. Г. Саржу.
4. Для создания рисунка изделия из лоскута используется:
А. Вырезка. Б. Картон. В. Шаблон. Г. Растр.
5. Последовательное повторение элементов рисунка изделия в лоскутной технике — это: 
А. Симметрия. Б. Орнамент. В. Композиция. Г. Фактура.

Тема 2. Свободная роспись по ткани
6. Разновидность художественного текстиля — это:
А. Роспись по ткани. Б. Роспись по бумаге. В. Роспись художественная.
Г. Роспись горячая.
7. К технике росписи по ткани не относится:
А. Горячий батик. Б. Солевая техника. В. Композиционная техника.
Г. Акварельная техника.
8. Превращение объекта изображения в декоративно-прикладной мотив узора — это:
А. Оптимизация. Б. Аэрографизация. В. Трафаретизация. Г. Стилизация.
9. Колоритное решение росписи по ткани — это решение в соотношении красок в картине по:
А. Рисунку. Б. Тону. В. Сюжету. Г. Композиции.
10. Построение художественного произведения обусловленного его содержанием, характером и назначением — это:
А. Композиция. Б. Стилизация. В. Орнаментация. Г. Координация.
11. К художественной росписи по ткани не относится:
А. Холодный батик. Б. Свободная роспись. В. Теплый батик. Г. Горячий батик.

Оценочные баллы 

Максимальный			Фактический
100

Итоговое количество баллов

Максимальное			Фактическое
Результат:
От ….. до ….. баллов — «5», от ….. до …. баллов — «4»,
от …. до …. баллов — «3», от …. до ….. балов — «2».

Оценка ………….
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