Юревич Т.В .учитель технологии  МОУ СОШ№16
 г.Балашова Саратовской области 
---------------------------------------------------------------------------------------

При подготовке данных тестовых заданий были использованы материалы различных методических пособий и дидактического материала по образовательной области «Технология».

Нулевой срез по «Технологии»  в 5 классе.

        1. Каково главное требование к санитарному состоянию кухни?

             А) освещённость;

              Б)  влажность;

              В) чистота.                                                           

1. Какая пища возбуждает аппетит?

         А) красиво оформленная;

         Б) большие порции еды.                                      

2. Как поддерживать порядок и чистоту на кухне?

         А) ежедневно выносить мусор;

          Б) каждый день мыть окно;

          В) посуду мыть сразу;

          Г) ежедневно протирать плиту.                         

3. Пригоревшую в посуде пищу нужно:

           А) соскоблить ножом;

           Б) отмочить;

           В) соскоблить деревянной лопаткой.                

4.  Хранить мясо, рыбу нужно:

            А) в холодильнике на полках;

            Б) в морозильнике.                                               

5. Отключать электроприборы нужно:

             А) за вилку сухими руками;

             Б)  за шнур.                                                          

6. При работе с горячей жидкостью надо:

                   А) не доливать жидкость до краёв 4 – 5 см;

                   Б)  снимать крышку с горячей кастрюли на себя;

                   В) закладывать в кипящую жидкость крупу и другие продукты осторожно;

7. Передавать нож ( вилку) надо:

                  А) ручкой вперёд;

                  Б)  лезвием вперёд.                                           

8. Разделочная доска на кухне должна быть:

                     А) одна, большая;

                    Б) две доски;

                    В) несколько различных досок.                      

9. К посуде относятся:

                  А) тарелки;

                  Б)  фольга для запекания;

                  В) ножи;

                  Г) ложки;

                  Д) скалка для теста;

                  Е) тёрка.                                                                

Промежуточный срез по «Технологии»  в 5 классе.

1. Варёное яйцо или сырое можно определить:

А) опустив яйцо в сосуд с водой;

Б) кручением яйца на поверхности стола;

В) по внешнему виду;

Г) при встряхивании.                                             

2. Витамин, который способствует росту, улучшает зрение:

А)  В;

Б)   А;

В)  С.                                                                       

3. Корнеплоды:

А) морковь;

Б)  свекла;

В)  картофель;

Г)  кабачки.
4. Овощи для варки закладываются в кастрюлю с :

А) кипящей подсолённой водой;

Б)  холодной водой.                                                 \
5. Укажите последовательность первичной обработки овощей:

А) промывают;

Б) сортируют;

В) моют и чистят;

Г) нарезают.                                                             

6. Как влияет тепловая обработка на сохранение в них витамина С:

А) он хорошо сохраняется;

Б) он разрушается.                                                  

7.Тёплые и холодные овощи в салатах нельзя соединять потому, что:

А) овощи окрасятся;

Б) овощи слипнутся;

В) салат быстро пропадёт.                                       

8.К горячим напиткам относится: 

А) чай;

Б) какао;

В) компот.                                                                

1. Для вышивания необходимы:

А) игла;

Б) булавки;

В) пяльца;

Г) ткань;

Д) нитки.                                                                 

2. Основными цветами являются:

А) красный;

Б) зелёный;

В) жёлтый;

Г) синий;

Д) белый.                                                                 

Итоговый срез по «Технологии»  в 5 классе.
1. Волокна растительного происхождения получают из:

А)  крапивы;

Б)  льна;

В) шерсти;

2. Долевая нить при растяжении:

А) изменяет свою длину;

Б) не изменяет своей длины.                               

3. К гигиеническим свойствам ткани относятся: 

А) прочность;
Б) гигроскопичность;

В)  воздухопроницаемость;

Г) пылеёмкость.                                                    

4. Какое волокно более прочное:

А) хлопковое;

Б) льняное.                                                             

5. Неосыпаемый край ткани называется:

А) основа;

Б) уток;

В) кромка;

Г) ширина ткани.                                                   

6. Направление долевой нити определяют по:

А) цвету;

Б) звуку;

В) растяжению;

Г) кромке.                                                               

7. Этапы производства ткани:

А) прядение – отделка -  ткачество;

Б) ткачество – отделка – прядение;

В) прядение – ткачество – отделка.                       

8. Моделирование это: 

А) построение чертежа выкройки изделия;

Б)  изменение чертежа выкройки в соответствии с выбранной моделью.

В) нанесение на базовую выкройку направления долевой нити.

9. Прямые стежки используют для:

     А) временного соединения деталей;

     Б) пришивания пуговиц;

     В) перенесения линий с одной детали на другую;

     Г) обработки прорези петли.                                      

10.  В кухню с окнами на север подойдут занавеси:

           А) тёплых тонов;

           Б)  холодных тонов.                                                     

Нулевой срез по «Технологии»  в 6 класс.

1. Завтрак может состоять из блюд:

А) борщ;

Б) омлет;

В) бутерброды;

Г) какао;

Д) шашлык;
Е)  чай.                                                                             

2. Жарить или варить овощи надо:

              А) сначала на сильном огне, а затем доводить до готовности на слабом;

              Б) всё время на слабом огне.                                      

3. В морепродуктах содержится в большом количестве:

           А) железо;

           Б) магний;

           В) йод.                                                                           

4. Играет большую роль в кроветворении:

          А) кальций;

           Б)  железо;

           В) натрий.                                                                      

5. Для длительного хранения овощи:

А) промывают;

Б) солят;

В) маринуют;

Г) жарят;

Д) сушат;

Е) замораживают.                                                              

6. К столовым приборам не относятся:

А) ложка;

Б) дуршлаг;
В) вилка;
Г) нож.                                                                                

7. При снятии мерок записывают полностью ( не делят пополам) величины:

  А) Ди;

  Б) Ст;

  В) Сб;

  Г) Ог;

  Д) Сш.                                                          

8. Печень вырабатывает:
    А) желчь;

    Б)  соляную кислоту.                                

8. Если вилка упала на пол, нужно:

А) поднять её и продолжить еду;

Б) попросить другую;

В) всё оставшееся время просидеть без вилки.     

9. Салат нужно заправить:

А) непосредственно перед подачей на стол;

Б) за 30 минут до подачи;

В) сразу после приготовления.                                

10. Приём пищи должен проходить:

А)  в разное время;

Б) в одно и тоже время;

В) когда захочется есть

Промежуточный срез по «Технологии»  в 6 классе.

1. Кисломолочными продуктами являются:

А) сливки;

Б) кефир;

В) творог;

Г) мороженое;
Д) сметана.                                                        

2. Пастеризованное молоко это:

А) молоко, нагретое до 120 – 145 градусов;

Б) молоко, выдержанное при температуре 72 – 75 градусов в течение 20 – 30 минут.                                                                 

3. Признаки доброкачественности рыбы:

А) серые жабры;

Б) мясо легко отделяется от костей;
В) прозрачные глаза;

Г) красные жабры.                                                 

4. В кулинарии рыба по месту обитания делится на:

А) морскую;

Б) озёрную;
В) океаническую;
Г) речную;

Д) копчёную.                                                  

5. Морская рыба:

А) треска;

Б) щука;

В) минтай;

Г) лосось;

Д) сардина.                                                      

6. К морепродуктам относятся: 

А) морская капуста;

Б) кальмары;

В) раки;

Г) креветки;

Д) крабы.                                                             

7. Крупа, полученная из пшеницы:

А) пшённая;

Б) манная;

В) « Геркулес»;

Г) пшеничная;

Д) ячневая.                                                           

8. Каши по консистенции бывают:

А) жидкие;

Б) крутые;

В) плотные;
Г) вязкие;
Д) рассыпчатые.                                                   

9. Рожки и звёздочки относятся к:

А) трубчатым макаронным изделиям;
Б) видам вермишели;
В)  макаронным засыпкам;

Г) крупам;
Д) видам лапши.                                                        

10. При варке рыбы её кожу надрезают в 2-3 местах, чтобы:

А) она быстрее сварилась;

Б) форма кусков не изменилась;

В) улучшить вкус.                                                      

Итоговый  срез по «Технологии»  в 6 классе.

1. К технологическим свойствам тканей относятся:

А) прочность;

Б) драпируемость;

В) усадка;

Г) осыпаемость.                                          

2. Длинный желобок иглы при её установке в иглодержатель должен быть повёрнут:

А) влево;

Б) вправо;

В) со стороны заправки верхней нити.                 

3. Чем больше номер машинной иглы, тем игла: 

А) толще;

Б) тоньше.                                                                

4. Юбки по конструкции бывают:

А) прямые;

Б) клиньевые;

В) диагональные;

Г) конические;

Д) расширенные;

Е) зауженные.                                                           

5. Размер женских юбок и брюк определяется:

А) по обхвату шеи;

Б) по обхвату груди;

В) по обхвату бёдер;

Г) по обхвату талии;

Д) по росту.                                                                 

6. Прибавка – это:

А) величина, необходимая при обработке изделия машинными швами, выраженная в сантиметрах и учитываемая при раскрое;

Б) величина, прибавляемая к размеру мерки на свободное облегание одежды.  

7. Направление долевой нити учитывают:

А) для наиболее экономного раскроя ткани;

Б) чтобы избежать вытягивания изделия в процессе носки;

В) чтобы изделие меньше сминалось.                               

8. Поломка машинной иглы может произойти, если:

А) игла имеет ржавый налёт;

Б) игла погнута;

В) игла вставлена в иглодержатель до упора;

Г) игла вставлена в иглодержатель не до упора;

Д) шпульный колпачок вставлен в челночное устройство не до упора. 

9. На ручки электромонтажных инструментов надевают резиновые или пластмассовые трубки :

А) для красоты; 

Б) для удобства;

В) для безопасности при работе с электричеством.                 

10.    Источники электрического тока:

А) Электрическая лампочка;

Б) аккумулятор;

В) гальванический элемент;

Г) розетка;

Д) генератор.                                                                                 

Нулевой  срез по «Технологии»  в 7 классе.
1. Припуская рыбу, её заливают водой:

   А) на 1/3;

   Б) на 2/3;

   В) чтобы вода покрывала рыбу.                             

2. Укажите последовательность первичной обработки рыбы:

   А) оттаивание;
   Б) разрезание брюшка;

   В) очистка от чешуи;

   Г) удаление головы, плавников и хвоста;

   Д) удаление внутренностей;

   Е) нарезка на порционные куски;

   Ж) промывание и пластование

3. Кляр – это:

     А)  соус;

     Б) жидкое тесто;

     В) десерт.                                                                      

          4. Нерыбные продукты моря ценны тем, что:

             А) они очень питательны;

             Б) в них много йода;

             В) они очень вкусные.                                                 

          5. Микроорганизмы используются:

             А) для приготовления теста;

              Б) в виноделии;

              В)  для изготовления красителей;       

              Г) при производстве кисломолочных продуктов;

              Д) при производстве лекарств;

              Е) для изготовления пластмассы.                                  

         6. Заболевания, передающиеся через пищу:

             А) брюшной тиф;

             Б)  дизентерия;

             В) грипп;

             Г) сальмонеллёз;

             Д) инфекционный гепатит.                                          

         7. Симптомы пищевого отравления:

             А) боль в области живота;

             Б)  рвота;

             В)  насморк;

             Г) резкая слабость;

             Д) понос.                                                                        

          8. Игла и прижимная лапка по окончании работы швейной машины должны 

быть оставлены в следующем положении:

              А) игла и лапка в верхнем положении;

              Б) игла и лапка в нижнем положении;

              В) игла – в нижнем, лапка - в верхнем положении;

              Г) лапка – в нижнем, игла в верхнем положении;

              Д) не имеет значения.                                                     

         9. Обрыв верхней нити может произойти по причине:

            А) неправильного положения прижимной лапки;

            Б) слишком большого натяжения верхней нити;

            В) неправильной заправки верхней нити;

            Г) неправильной установки иглы;

            Д) вставленного не до упора челночного устройства шпульного колпачка.

         10. К волокнам животного происхождения относятся:

             А)  шерсть;

             Б)  джут;

             В)  шёлк.                                                                             

Промежуточный  срез по «Технологии»  в 7 классе.
1. Какие из этих продуктов не входят в состав пресного теста:

  А) молоко;

  Б) сахар;

  В) дрожжи;

  Г) яйца;

  Д) вода.                                              

2. Причиной пропуска стежков может быть:

  А) неправильная установка иглы;

  Б) сильное натяжение нижней нити;

  В) не соответствие иглы номеру нити;

  Г) погнутая или затуплённая игла;

  Д) сильное натяжение верхней нити.         

3. Длинный желобок машинной иглы служит:

   А) для заправки верхней нити;

   Б) для предохранения верхней нити от перетирания;
   В) для образования петли.                                                            

4. Винт в шпульном колпачке нужен:

    А) для регулирования натяжения верхней нити;

    Б) для регулирования натяжения нижней нити;

    В) для соединения деталей челнока в единое целое.           

5. К швейным изделиям плечевой группы относятся:

    А) юбка-брюки;

    Б)  сарафан;

    В) платье;

    Г) комбинезон;

    Д) жилет.                                                                               

6. При снятии в половинном размере записывают мерки:

   А) Сш;

   Б) Оп;

   В) Ст;

   Г)  Сб;

   Д)  Ди.                                                                                  

7. При раскрое изделия необходимо учитывать: 

   А) расположение рисунка на ткани;

   Б) направление нитей основы;

   В) ширину ткани;

   Г) величину припусков на швы; 

   Д) направление ворса.                                                       

8. Тесьма «молния» в женской одежде вшивается на …. боку:

     А) правом;

     Б) левом.                                                                             

9. Долевая нить:

      А) нить основы;

      Б) нить  утка.                                                                      

10. Примерку швейного изделия в процессе его пошива проводят:

       А) для правильной посадки изделия по фигуре;

       Б)  для вшивания молнии;

       В) для обработки нижнего среза.                              

Итоговый  срез по «Технологии»  в 7 классе.

1. Укажите последовательность действий при оказании первой помощи     пострадавшему при пищевом отравлении:

     А) промыть желудок;

     Б) выяснить причину отравления и сделать продукт недоступным для других;
     В) дать выпить пострадавшему раствор активированного угля или другого       адсорбента;

     Г) повторно промыть желудок;

     Д) вызвать скорую помощь.                              

2.  Бланширование – это:

     А) кратковременная варка плодов в сиропе;

     Б) кратковременная обработка плодов кипящей водой или паром.   Отв.: Б.

 3. Варенье отличается от джема:

       А) желеобразной консистенцией сиропа;

       Б) прозрачностью сиропа;

       В) меньшим количеством сахара в сиропе;

       Г) целостностью плодов и ягод.                             

 4. Готовность варенья можно определить:

      А) по цвету сиропа;

      Б) по количеству пены;

      В) по пробе на застывание капли сиропа.                  

 5. Цукаты – это:

     А) сушёные плоды и ягоды;

     Б) засахаренная мякоть плодов и ягод.                 

 6. Гигиенические свойства лучше у тканей:

       А) из хлопкового волокна;

       Б) вискозного волокна;

       В) полиакрилонитрильного волокна.                      

  7. Изделия из каких тканей нельзя сушить в подвешенном состоянии:

       А) шерстяных;

       Б) нитрона;

       В) ацетатных;

       Г) хлопчатобумажных.                                             

  8. Декатирование – это:

      А) увлажнение ткани во избежания усадки готового изделия;

      Б) проверка ткани на стойкость окраски;

      В) проверка ткани на наличие дефектов.                  

  9. Холодные цвета зрительно:

      А) увеличивают фигуру;

      Б) уменьшают фигуру.                                                 

  10. Растения в помещении:

      А) поглощают пыль;

      Б) очищают воздух;
      В) способствуют  увлажнению воздуха;

      Г) уничтожают вредоносные микроорганизмы.          

Нулевой  срез по «Технологии»  в 8 классе.

1. Курение и алкоголь отрицательно влияют на:

      А) сердечно- сосудистую систему;

      Б) репродуктивную систему;

      В) кроветворение;

      Г) дыхательную систему;

      Д) нервную систему;

      Е) эндокринную систему.                                         

 2. Свежая рыба бывает:

      А) охлаждённая;

      Б) живая;

      В) вяленая;

      Г) мороженая.                                                           

  3. Для панировки используют
     А) майонез;

     Б) муку;

     В) манную крупу;

     Г) сметану;

     Д) молотые сухари.                                                     

  4. Лезьён - это:

     А) рыбный суп;

     Б) рыбный соус;

     В) смесь яиц и молока;

     Г) салат с креветками.                                                 

  5. Не является не рыбным продуктом моря:

      А) Мидия;

      Б) лангуст;

      В) икра;

      Г) омар;

      Д) креветка.                                                                        

  6. К молочным продуктам относятся:

     А) топлёное масло;

     Б) творог;

     В) майонез.                                                                        

  7. Тепловая обработка не требуется для приготовления:

       А) творожников;

       Б)  молочного коктейля;

       В)  фруктов со взбитыми сливками.                              

  8. Для оттаивания замороженной рыбы используют воду:

       А) холодную;

       Б) тёплую.                                                                         

  9. Не относится к бобовым:

      А) чечевица;

      Б) соя;

      В) кукуруза;

      Г) фасоль.                                                                            

  10. Из пшеницы получают крупу:

       А) манную;

       Б) пшённую;

       В) перловую;

       Г) пшеничную.                                                                    

Промежуточный  срез по «Технологии»  в 8 классе.

  1. В качестве разрыхлителя теста используют:

       А) яичные желтки;

       Б) соду;

       В) дрожжи;

       Г) яичные белки.                                        

  2. Концы скатерти должны свисать со всех сторон стола на:

     А) 10- 15 см;

     Б) 40 – 50 см;

     В) 25 – 30 см.                                                 

   3.  Салфетки кладут на: 

       А) стол рядом с тарелкой;

       Б) стул;

       В) закусочную тарелку.                              

    4. Сделав в еде паузу, приборы  (нож и вилку) кладут на тарелку:

        А) параллельно друг другу;

        Б) крест накрест.                                         

     5. Приглашать гостей на праздничный ужин следует:

         А) за  3 дня до ужина;

         Б) за неделю до ужина;

         В) с помощью телеграммы;

         Г) за несколько часов до ужина.                      

      6.  Приходить в гости нужно:

          А) ровно к назначенному времени;

          Б) с пятиминутным опозданием;

          В)  на 5 – 10 минут раньше;

          Г) неожиданно, чтобы сделать сюрприз.                

     7. Для обработки нижнего края изделия используют машинные швы:

          А) стачной;

          Б)  настрочной;

          В) накладной;

          Г)  Вподгибку с закрытым срезом;

          Д)  вподгибку с открытым срезом.                         

        8. Капрон и лавсан являются:

            А) химическими волокнами;

            Б) растительными волокнами;

            В)  натуральными волокнами.                               

         9. Сырьём для синтетических волокон являются:

            А) отходы нефти;

            Б) опилки;

            В)  газ.                                                                          

       10. При раскрое изделия необходимо учитывать: 

        А) расположение рисунка на ткани;

         Б) направление нитей основы;

         В) ширину ткани;

         Г) величину припусков на швы; 

         Д) направление ворса.                                                

Итоговый срез по «Технологии»  в 8 классе.

1. С люминесцентными лампами надо обращаться очень осторожно потому, что:

       А) они  очень хрупкие;

       Б)  они содержат ртуть;

       В) они могут взорваться.                                   

 2. Молоко хранят в холодильнике:

        А) в стеклянной посуде;

        Б) в алюминиевой посуде;

        В) в эмалированной посуде.                        

  3. Часть строчки:

       А) шов;

       Б) зигзаг;

       В) стежок.                                                     

   4.  Стрелка          на листе выкроек означает:

       А)  направление долевой нити;

       Б)   направление поперечной нити.                   

   5.  Доброкачественная крупа - это:

        А) крупа с посторонними примесями;

        Б) крупа, имеющая запах;

        В) крупа без пятен;

        Г) крупа без мусора;

        Д) крупа, состоящая из крупинок одного размера.       

   6. Определите последовательность технологических операций при раскладке выкройки на ткани:

      А) разложить мелкие детали;

      Б) разложить крупные детали;

      В) сколоть ткань булавками;

      Г)  приколоть мелкие детали;

      Д) приколоть крупные детали;

      Е) определить лицевую сторону ткани;

     Ж) нанести контрольные линии и точки;

      З) разметить припуски на обработку;

      И) обвести детали по контуру;

      К) определить долевую нить.                     

   7. Разутюжить – это:

      А) удалить замины на тканях и деталях изделия;

      Б) отогнуть припуски шва на одну сторону и закрепить их в этом положении;

      В) уменьшить толщину шва, сгиба или края детали;

       Г) разложить припуски шва на две стороны и закрепить их в этом положении.

    8. Чтобы «блин не получился комом», сковорода должна быть:

        А) хорошо вымытой с моющим средством;

        Б)  чистой;

        В) хорошо раскалённой;

        Г) смазанной маслом или жиром;

        Д) с антипригарным покрытием

    9. Чем полезны блюда из бобовых:

      А) Содержат много жиров;

       Б) содержат много белков;

       В) В них много витаминов.                                          

 10. Причиной пропуска стежков может быть:

  А) неправильная установка иглы;

  Б) сильное натяжение нижней нити;

  В) не соответствие иглы номеру нити;

  Г) погнутая или затуплённая игла;

  Д) сильное натяжение верхней нити.         

Нулевой  срез по «Технологии»  в 9 классе.
1. Первой операцией первичной обработки фруктов и ягод для консервирования является:

     А) мытьё плодов и ягод;

     Б) очистка плодов;

     В) сортировка плодов.                                        

2. Компот – это вид консервирования путём:

     А) стерилизации;

     Б) консервирования сиропом;

     В) маринования.                                                  

   3. Приглашать гостей на праздничный ужин следует:

         А) за  3 дня до ужина;

         Б) за неделю до ужина;

         В) с помощью телеграммы;

         Г) за несколько часов до ужина.                      

  
    4. Из пшеницы получают крупу:

       А) манную;

       Б) пшённую;

       В) перловую;

       Г) пшеничную.                                                                    

   5. Свежая рыба бывает:

      А) охлаждённая;

      Б) живая;

      В) вяленая;

      Г) мороженая.                                                             

  6. Холодные цвета зрительно:

      А) увеличивают фигуру;

      Б) уменьшают фигуру.                                                 

  7. Растения в помещении:

      А) поглощают пыль;

      Б) очищают воздух;
      В) способствуют  увлажнению воздуха;

      Г) уничтожают вредоносные микроорганизмы.           

8. Винт в шпульном колпачке нужен:

    А) для регулирования натяжения верхней нити;

    Б) для регулирования натяжения нижней нити;

    В) для соединения деталей челнока в единое целое.       

       9. Варенье отличается от джема:

           А) желеобразной консистенцией сиропа;

            Б) прозрачностью сиропа;

            В) меньшим количеством сахара в сиропе;

            Г) целостностью плодов и ягод.                                   

10. Основными цветами являются:

А) красный;

Б) зелёный;

В) жёлтый;

Г) синий;

Д) белый.                                                                           

 Промежуточный  срез по «Технологии»  в 9 классе.
1. Подоходный налог с физического лица составляет:

         А) 15%;

         Б)  13%;

         В) 7%.                                                                     

 2. К коммунальным платежам относятся:

         А) плата за отопление;

         Б)  плата за газ;

         В)  плата за воду;

         Г)  плата за телефон;

         Д)  плата за земельный участок.                          

 3. Укажите последовательность приготовления мясного бульона:

         А)  снять пену и жир;

         Б)   залить мясо холодной водой;

         В) варить на медленном огне;

         Г) довести до кипения;

         Д) подготовить мясо;

         Е) процедить бульон;

         Ж) добавить коренья.                                                                                         

4. Для получения котлетной массы из мяса в фарш добавляют:

       А) лимонную кислоту;

       Б) лук репчатый;

       В) лук зелёный;

       Г) лавровый лист;

       Д)  соль;
       Е) перец молотый;

       Ж)  сахар;

       З) размоченный пшеничный хлеб. 
     5. Готовность варенья можно определить:

                А) по цвету сиропа;

                Б) по количеству пены;

     В) по пробе на застывание капли сиропа.    

      6 . При раскрое изделия необходимо учитывать: 

        А) расположение рисунка на ткани;

         Б) направление нитей основы;

         В) ширину ткани;

         Г) величину припусков на швы; 

         Д) направление ворса.                                                   

      7. Концы скатерти должны свисать со всех сторон стола на:

            А) 10- 15 см;

             Б) 40 – 50 см;

             В) 25 – 30 см.                                                                    

  8. Микроорганизмы используются:

             А) для приготовления теста;

              Б) в виноделии;

              В)  для изготовления красителей;       

              Г) при производстве кисломолочных продуктов;

              Д) при производстве лекарств;

              Е) для изготовления пластмассы.                                

9. На ручки электромонтажных инструментов надевают резиновые или пластмассовые трубки :

     А) для красоты; 

     Б) для удобства;

     В) для безопасности при работе с электричеством.         

10.  Жарить или варить овощи надо:

               А) сначала на сильном огне, а затем доводить до готовности на    слабом;

               Б) всё время на слабом огне.                                                

Итоговый  срез по «Технологии»  в 9 классе.

1. Капрон и лавсан являются:

            А) химическими волокнами;

            Б) растительными волокнами;

            В)  натуральными волокнами.                               

2. Волокна растительного и животного происхождения относятся к волокнам:

           А) искусственным;

           Б) синтетическим;

           В) натуральным.                                                       

 3. Какая ткань более гладкая? 

          А) хлопковая;

          Б) льняная;

          В) шёлковая.                                                              

4. Сырьём для производства искусственных     волокон являются:

          А) отходы нефти;

          Б) опилки;

          В)  газ.                                                                          

5. К мясопродуктам относятся:

           А) печень;

           Б) сердце;

           В) язык;

           Г)  свинина;

           Д)  говядина.                                                           

6. Укажите последовательность действий при первичной обработке мяса:

             А) чистка, удаление жил;

             Б) мойка;

             В) нарезка;

             Г) промывание.                                       

 7. Признаки доброкачественности мяса:

            А) на срезе мясо прилипает к пальцам;

            Б) жир имеет белый кремовый или желтоватый цвет, твёрдую консистенцию;

            В) на срезе мясо имеет тёмную или сероватую окраску;

            Г) Образующиеся при надавливании ямки не заполняются до конца или долго  остаются незаполненными;

            Д) сок прозрачный.                                  

8. К сфере материального производства относятся отрасли:

             А) строительство;

             Б)  образование;

             В) жилищно-коммунальное хозяйство;

             Г) грузовой транспорт;

             Д)  торговля;

             Е)  сельское хозяйство.                        

9. Налогом не облагаются:

            А) государственные пособия;

            Б)  пенсии;

            В)  пособия по безработице;
            Г) алименты.                                                 

10. Система управления производством:

            А) маркетинг;

            Б) менеджмент.                                                

