
درس چهاردهم 

(نان)از گذشته تا آینده 

به نام خدا

علوم تجربی دوم دبستان

یمنیره صدیق: آموزگار نمونه سوال



(1)سوال 

کدام گزینه مراحل تهیه نان را به ترتیب نوشته است؟

پختن –خمیر کردن -آرد کردن-کاشت -برداشت ( 1

پختن –کردن آرد -کردنخمیر -برداشت -کاشت ( 2

پختن –کردن آرد -کردنخمیر -کاشت -برداشت ( 3

پختن –خمیر کردن -آرد کردن-برداشت -کاشت ( 4



(1)سوال 

کدام گزینه مراحل تهیه نان را به ترتیب نوشته است؟

پختن –خمیر کردن -آرد کردن-کاشت -برداشت ( 1

پختن –کردن آرد -کردنخمیر -برداشت -کاشت ( 2

پختن –کردن آرد -کردنخمیر -کاشت -برداشت ( 3

پختن –خمیر کردن -آرد کردن-برداشت -کاشت ( 4



(2)سوال 

تصویر کدام آسیاب را نشان می دهد و کار آن چیست؟

.گندم را به آرد تبدیل می کند–آسیاب آبی ( 1

.گندم را به آرد تبدیل می کند–برقی آسیاب ( 2

.گندم را به آرد تبدیل می کند–بادی آسیاب ( 3

.تبدیل می کندخمیر را به گندم –آبی آسیاب ( 4



(2)سوال 

تصویر کدام آسیاب را نشان می دهد و کار آن چیست؟

.گندم را به آرد تبدیل می کند–آسیاب آبی ( 1

.گندم را به آرد تبدیل می کند–برقی آسیاب ( 2

.گندم را به آرد تبدیل می کند–بادی آسیاب ( 3

.تبدیل می کندخمیر را به گندم –آبی آسیاب ( 4



(3)سوال 

چرا تنور مکانیزه از تنور سنتی بهتر است؟

.سوخت کمتری استفاده می کند( 1

.احتمال سوختن اطراف نان بیشتر است( 2

.گرما به طور یکنواخت به همه ی قسمت های نان می رسد( 3

3و1موارد (4



(3)سوال 

چرا تنور مکانیزه از تنور سنتی بهتر است؟

.سوخت کمتری استفاده می کند( 1

.احتمال سوختن اطراف نان بیشتر است( 2

.گرما به طور یکنواخت به همه ی قسمت های نان می رسد( 3

3و1موارد (4



(4)سوال 

تر از سایر نان هاست؟....... نان های سبوس دار 

سفید( 1

هیچکدام( 2

تیره( 3

هم سفید و هم تیره( 4



(4)سوال 

تر از سایر نان هاست؟....... نان های سبوس دار 

سفید( 1

هیچکدام( 2

تیره( 3

هم سفید و هم تیره( 4



(5)سوال 

چگونه از هدر رفتن نان جلوگیری کنیم؟

.نان صحیح پخته شود( 1

.نان را به اندازه بگیریم( 2

.اضافه نان را درست بسته بندی کنیم( 3

.همه ی موارد( 4



(5)سوال 

چگونه از هدر رفتن نان جلوگیری کنیم؟

.نان صحیح پخته شود( 1

.نان را به اندازه بگیریم( 2

.اضافه نان را درست بسته بندی کنیم( 3

.همه ی موارد( 4
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کتاب کار علوی



کتاب کار علوم علوی107صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی107صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 

1 24

3 5



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 

دستی

بادی

آبی

صنعتی



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 

.سوخت کمتری مصرف می شود

.گرما به همه جای نان یکسان می رسد و نان با کیفت پخته می شود



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 



کتاب کار علوم علوی110صفحه ی 

نمک-خمیر مایه –آب –آرد 



موفق باشید پسرهای عزیزم


