十二年國教素養導向教學方案設計
	領域/科目
	自然與生活科技
	設計者
	張純芳

	實施年級
	六年級
	總節數
	共  1   節，  40  分鐘

	單元名稱
	微生物與食品保存
	教材來源
	康軒

	設計依據

	教學資源/

設備需求
	教學簡報、平板、小白板

	核心素養
	自-E-A2能運用好奇心及想像能力，從觀察、閱讀、思考所得的資訊或數據中，提出適合科學探究的問題或解釋資料，並能依據已知的科學知識、科學概念及探索科學的方法去想像可能發生的事

情，以及理解科學事實會有不同的論點、證據或解釋方式。

	學習重點
	學習表現
	ti-Ⅲ-1 能運用好奇心察覺日常生活現象的規律性會因為某些改

變而產生差異，並能依據已知的科學知識科學方法想像可能發生的事情，以察覺不同的方法，也常能做出不同的成品。

	
	學習內容
	INf-Ⅲ-2科技在生活中的應用與對環境與人體的影響。

	學習目標
	1.認識食品保存的方法及種類。
2.了解加入食品添加物的目的。

	議題融入
	(融入之學習重點/實質內涵)

	與其他領域/科目的連結
	健體領域


	教學活動設計

	教學活動內容及實施方式
	時間
	評量策略/備註

	壹、準備活動

 課前準備(教師)：生菜、泡菜、蘿蔔、蘿蔔乾、
                 豆腐、豆腐乳、零食數種
貳、發展活動

 引起動機： 
  (1)每組分下生菜及泡菜、蘿蔔及蘿蔔乾、豆腐
     及豆腐乳，讓學生利用視覺、嗅覺、觸覺、
     味覺進行觀察，寫出兩者不同的地方。
(2)由學生的答案，推測泡菜、蘿蔔乾及豆腐乳
     製作過程中可能加了哪些東西？(糖、
     鹽、辣椒、醋…)目的為何？(抑制微生物
     生長、延長保存期限)
  (3)泡菜及蘿蔔乾分別使用何種方法延長保

     存期限？

 活動一：【食品添加物大哉問】
  (1)觀看影片【食品添加物的隱藏秘密】
  (2)介紹零食色香味的來源：食品添加物。
  (3)食品添加物定義為：「食品之製造、加工調
     配、包裝、運送、儲藏的過程中，用以著色、
     調味、防腐、乳化、添加香味、安定品質、
     促進發酵、增加稠度、增加營養、防止氧化
     或其他用途而添加或接觸於食品的物質」。

  (3)食品添加物的目的：

   增加食物營養成分：添加或補充某些營養成

     分，如：高鈣奶粉、嬰兒配方奶中添加鐵等。

   延長食物保存期限：例如：製作香腸、火腿

     時，添加亞硝酸鹽，不僅可以保持肉色鮮

     紅，而且可以防止肉毒桿菌。

   減少食品的熱量：對於肥胖、糖尿病或限制

     熱量的患者，人工甘味劑可以減少食品的熱

     量。如：零卡汽水飲料。

   添加食物色香味：例如：添加色素、香料、
     調味料等可以改善食品的風味與外觀，且可
     增加消費者購買意願與有助於開發新產品。
     如：顏色鮮豔多樣的糖果、水果糖等。

   縮短製造加工的時間：如製作蛋糕時，加入

     膨脹劑可以縮短攪拌、發酵的時間；製作巧

     克力時，添加乳化劑，可以縮短乳化的時間

     並改善品質。
  (4)將零食、飲料隨意發給學生，就拿到的零食

    或飲料成分標示進行分組討論，內容物中的

    食品添加物的目的為何？
  (5)分組上台報告。
 活動二：【「添」生我材必有用】 

  (1)觀賞民視異言堂《添生我材必有用》 

  (2)歸納：
(適量的添加物對食品製作、保存是必要。
     (食品添加物的添加有一定的規範，過量仍
       會對人體造成傷害。
參、綜合活動

  (1)分組競賽，利用kahoot檢視學生本堂課所

     學。

  (2)回家功課：閱讀<巴斯德的故事>。
            本節結束  

	10分

15分

10分
5分
	學生能主動參與活動
學生輪流發表

學生能專注觀看影片

學生能針對問題回答出正確答案


