Вопросы и задания тестов составлены для осуществ​ления текущего (тематического), периодического и итого​вого контроля результатов учебной деятельности по ос​новным разделам Программы обучения «Трудовое обуче​ние для девочек».

В процессе работы над совершенными ошибками, ко​торую целесообразно проводить сразу после проверки вы​полнения тестовых заданий, достигается устранение про​белов в знаниях и закрепление учебного материала.

Каждый тест состоит из десяти вопросов, что удобно при оценке знаний и выставлении соответствующей отметки.

Для быстрой проверки выполнения тестов можно ис​пользовать два метода. Первый — это когда результат проверяют сами учащиеся, а для объективности они ме​няются тетрадями (листками с ответами) в установленном учителем порядке. Второй — это когда ученики выполня​ют задание по тестам на листках из тетради в клеточку по предлагаемой форме, где вариант правильных ответов в соответствующей клеточке помечают знаком «х» (рис. 1).
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Учителю достаточно иметь соответствующие трафаре​ты, чтобы путем наложения на листок ученика выяснить количество правильных ответов (рис. 2).
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Рис.1

          Наличие тестов по темам позволяет учителю само​стоятельно составлять новые тесты для периодического и итогового контроля, для чего он может выбирать те или иные (необходимые, по его мнению) вопросы и указывать их в задании ученикам. Однако для этого важным явля​ется наличие у учащихся (или необходимого количества экземпляров у учителя) сборников этих тестов.

Тесты и задания, представленные в сборнике, явля​ются большим подспорьем при проведении конкурсов и олимпиад по трудовому обучению (для девочек) и с успе​хом применяются при подготовке школьников 8-х, 9-х, 10-х, 11-х классов для участия в олимпиадах по техноло​гии. 

В тестах с вариантами ответов (а, б, в) указан только один правильный ответ.

В методическом пособии предложены варианты кон​трольных вопросов по разделам. Данную форму опроса учащихся можно и нужно проводить на заключительном этапе изучения темы, раздела.

1. Раздел« Технология обработки пищевых продуктов»

Teсm 1

Физиология питания

1.
Первичная обработка пищевых продуктов включает:

     а) сортировку, мойку, ошпаривание, нарезку;

     б) сортировку, мойку, очистку, нарезку;

    в) мойку, очистку, разделку, бланширование.

2.
В алюминиевой посуде можно хранить:

    а) кислые продукты и блюда;

    б) горячие блюда и напитки;

    в) сухие продукты.

3. Наибольшее количество животного белка, рекомендуемого для школьников,   содержит:

     а) горох, фасоль, молоко, картофель;
     б) говядина, рыба, горох, фасоль;

     в) рыба, картофель, молоко.

4.
Углеводы в наибольшем количестве содержатся в:
     а) меде, сахаре, ржаном хлебе;

     б) винограде, меде, овощах;

     в) сахаре, овощах, ржаном хлебе.

5.
Неустойчивым к воздействию температуры является витамин:

   a)D;
    б) С;

    в) А.

6.
Суточное потребление витаминов для школьников 12-15 лет составляет:

    а) А — 3 мг, С — 50 мг, В1 — 3 мг, В2 — 3 мг;

    б) А — 1,5 мг, С — 60 мг, В1 — 2 мг, В2 — 3 мг;

    в) А — 2 мг, С — 60 мг, В1 — 2 мг, В2 — 2 мг.
 7.
Какая кратность отношения в граммах между отельными пищевыми веществами (белками, жирами, углеводами) способствует нормальному перевариванию и усвоению пищи:

     а) 1:2:3;

    б) 1: 3 : 5;

    в) 1:1:4.
   8. Промежутки между приемами пищи должны составлять:


а) 2-3 часа;

          б) 3,5-4 часа;

     в) 4-5 часов.
9. Меню на день для подростка должно состоять из:
    а) завтрака, второго завтрака, обеда, полдника, ужина;

         б) завтрака, обеда, ужина;

    в) завтрака, обеда, полдника, ужина.

10. Горячие первые блюда подают на стол с темпера​турой: 
       а)40°С;

     б) 50 °С;
     в) 60 -70 °С.

Тест 2
Блюда из яиц

 1. Блюда, подаваемые в холодном виде, называются:

   а) гарнирами;

   б) закусками;

   в) бутербродами.
2.
Вес куриного яйца колеблется в пределах:

     а) 15-30 грамм;

     б) 80-100 грамм;

     в) 45 - 70 грамм.
3. Срок хранения диетических яиц составляет:
     а) до 7 дней;

     б) до 30 дней;

     в) свыше 30 дней.

4.
Доброкачественность яиц определяют с помощью прибора:

     а) стетоскопа;

     б) тонометра;

     в) овоскопа.

5.
В зависимости от сроков и способов хранения яйца делятся на:

     а) свежие и столовые;

     б) столовые и диетические;

     в) холодильниковые и диетические.

6.
Яйцо «в мешочек» варят:
     а) с кипячением 4-6 минут;

     б) без кипячения 4-6 минут;

     в) с кипячением 8-10 минут.

7.
Свежее яйцо тонет в:

     а) сладкой воде;

     б) соленой воде;

     в) теплой воде.

8.
В составе яйца большее количество занимает:

     а) вода;

     б) углеводы;

     в) жир.

9. Пенообразующими свойствами в яйце обладают:

     а) углеводы;

     б) желтки;

     в) белки.

10. Покрасить яйца к Пасхе можно, используя:

      а) шелуху лука, листья молодой березы;

      б) отвар картофеля;

      в) отвар листьев смородины.
Тест 3
Блюда из круп

1. Из ячменя вырабатывают:

       а) перловую и овсяную крупы;

       б) перловую и пшеничную крупы;

       в) перловую и ячневую крупы.

 2. В качестве жидкой основы для приготовления каш используют:

     а) воду;

     б) смесь воды и молока;

     в) молоко.

3.
Пшено получают из:
     а) пшеницы;

     б) гречихи;

     в) проса.

4. Сколько воды необходимо взять для приготовления рассыпчатой каши из 200 г риса:

     а) 400 мл;

     б) 800 мл;

     в) 200 мл?

5. Из какой зерновой культуры вырабатывают манную крупу:

   а) проса;


б) пшеницы;

   в) ячменя?

6.
Основное назначение пищевых продуктов — снабжение организма:

     а) углеводами и растительными белками;

     б) углеводами, витаминами, минеральными веществами;

     в) растительными белками, минеральными веществами, животными жирами.

7.
В зависимости от обработки получают рис:

     а) дранец, полированный, очищенный;

     б) полированный, шлифованный, очищенный;

     в) шлифованный, полированный, дробленный.

8.
Крупы, которые легко усваиваются организмом и поэтому используются для детского и диетического питания, — это:
    а) овсяная крупа, хлопья «Геркулес»;
· б) кукурузная крупа, хлопья;

· в) манная крупа.

9.
Крупу при варке необходимо засыпать в:

     а) теплую подсоленную воду;

     б) кипящую подсоленную воду;

     в) холодную подсоленную воду.

10. В молоке плохо разваривается:

     а) манная крупа;

     б) рис;

     в) ячневая крупа.
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