
 

新北市明志國民中學 111學年度八年級第一學期校訂課程計畫  設計者：戴思平＿ 

 
一、課程類別：(請勾選並於所勾選類別後填寫課程名稱)  

    1. 統整性主題/專題/議題探究課程：  FUN科學           2.□社團活動與技藝課程：                                

    3.□特殊需求領域課程：                                   4.□其他類課程：＿＿＿＿                  ＿＿＿＿＿＿＿＿                       

二、學習節數：每週(1)節，實施( 21)週，共( 21)節。   

    補充說明: 課程設計以同主題規劃五~八周，讓課程的進度可因不同班級而調整，具有彈性。 

三、課程內涵： 

總綱核心素養 學習目標 

依總綱核心素養項目及具體

內涵勾選。 

A1身心素質與自我精進 

A2系統思考與解決問題 

A3規劃執行與創新應變 

B1符號運用與溝通表達 

B2科技資訊與媒體素養 

B3藝術涵養與美感素養 

C1道德實踐與公民意識 

C2人際關係與團隊合作 

C3多元文化與國際理解 

    科學的源起是人們在好奇心趨動下，發現生活中現象或規律!科學也常常因應」生活中需求，解決問

題，來改善生活的品質。而在現今科技日新月異，學習搭配數位化的工具，觀察巨觀和微觀尺度下的物

質，能更加清楚，使得科學研究如虎添翼。 

    在多元的自然課程架構下，課程與生活情境的結合，透過體驗活動、 探究活動，在小組團隊合作的氛

圍下，學生能夠理解所學，進而整合運用所學，在生活中解決問題、表達溝通與分享，把學習化為行動，

成為與時俱進的終身學習者，達到學生「自發」地學習、同儕「互動」、社會「共好」的理念!  
 

 

 



 

四、課程架構：(自行視需要決定是否呈現) 

五、素養導向教學規劃： 

教學期程 
學習重點 

單元/主題名稱與活動內容 
節

數 

教學資源

/學習策略 
評量方式 融入議題 

備

註 學習內容 學習表現 

第 1週 

8/30-9/2 

簡介彈性課

程，及分組 

透過與同儕的

討論，分組 

開學準備周，彈性課程簡介，及分組 

查資料的方法 
1     

第 2~9週 

9/5-

10/28 

Ab-Ⅳ-3 物質

的物理性質與

化學性質。 

 

Ab-Ⅳ-4 物質

依是否可用物

理方法分離，

可分為純物質

和混合物。 

 

Ca-Ⅳ-1實驗

分離混合物，

例如：結晶

法、過濾法及

簡易濾紙色層

分析法。 

 

C3-8-現 

設計思考與實

踐 

 

 

C1-8-現 

能進行實驗問

題分析 

 

 

ah-Ⅴa-2 

運用科學的思

考模式：例如

邏輯思考、精

確性、客觀性

等標準，判斷

日常生活中科

學資訊的可信

度。 

跨域主題課程:閃亮亮大結晶 

領域延伸（自然╳健體╳數位閱讀） 

實施重點 

●生活中常用的調味料來增添食物的風味，廚房裡亮

晶晶的食鹽及糖粒是如何製造出來的？配合自科課裡

老師教學的溶解度及飽和溶液，讓學生探究結晶晶體

的生成，及影響結晶大小、生成速度的因素。 

●每日飲食中可以攝取的鹽或糖的量？對身體造成的

影響？食藥署對食品的添加物是如何規範？讓同學能

對食品安全議題關注，以促進身體的健康。 

 

實施內容 

●進行實驗室裡的藥品結晶，深化學生溶解度、過濾

法及花型濾紙折法的認識，藉由結晶大賽的讓學生探

究影響結晶生成速度及結晶顆粒大小的因素，培養學

生實作及探究的能力。 

 

前置作業 

8 

堂 

實驗室相

關器材 

 

 

1.觀察記錄 

2.學習單 

3.參與態度 

4.小組討論 

 

閱讀素養 

食品安全 

閱讀 

自然 

健體 



 

r-IV-1能將所

習得的知識正

確的連結到所

觀察到的自然

現象及實驗數

據，並推論出

其中的關聯，

進而運用習得

的知識來解釋

自己論點的正

確性。 

 

ai-Ⅳ-1動手實

作解決問題或

驗證自己想

法，而獲得成

就感。 

 

花型濾紙教學-讓學生思考跟一般課程的過濾折法(對

折再對折形成 1/4扇型)，有何優點? 

 
(一)硝酸鉀結晶 

1.學生自行上網查詢硝酸鉀對溶解度資料，並設計實

驗，例如 20度取 15ml的純水倒入燒杯中，加入 6.0

克的硝酸鉀固體，攪拌溶解，應有未溶解的硝酸鉀固

體沉澱，再加熱至 40度使其完全溶解。 

2.折一花型濾紙過濾溶液雜質，靜置冷卻等待結晶析

出。 

3.實驗操作讓學生可以觀察結晶的生成過程，能夠描

述硝酸鉀結晶析出的情形。 

  
 (二)食鹽結晶大賽 

1.讓學生討論影響結晶生成大小的因素及進行操縱變

因的實驗設計 

2.配置 50ml 的飽和食鹽水，以花型濾紙過濾雜質 

3.製作一棉線結繩，先秤重後再放入飽和食鹽水內 

4.將以上放置進一個大塑膠罐蓋緊靜置等待一周讓晶

體析出 

5.看哪一組結晶的大小來進行比賽 



 

6.讓學生分享自己該組的設計進而能夠歸納與整理 

 
(三)繽紛糖棒製作 

探討市面上各種糖果的製作方式及添加物，讓學生利

用生活中易取的糖製作飽和溶液冷卻後，溶質以晶體

的形式析出，並添加色素製作出色彩繽紛的糖棒。並

進而延伸及探討食品安全議題。 

動手實作: 

  
●食品安全議題 

讓學生分組進行資料蒐集、統整消化及整理讓學生收

集市面上各種糖:砂糖、方糖、蔗糖、楓糖、焦糖、冰

糖、黑糖……等，觀察其外觀、嘗嘗看滋味的不同，

上網查詢不同種類的糖差異性及在飲食中的應用。 

針對以下議題進行探討及分組報告 

精緻糖與非精緻糖的差別? 

蔗糖、蜂蜜、黑糖誰營養? 

為何不同的糖甜味不一樣? 

無糖飲料之地沒有熱量嗎?代糖是什麼? 

阿斯巴甜如何騙過你的舌頭?甜味劑的使用規範? 

糖類的致癌性? 



 

何謂焦糖色素及食用影響? 

生活中常食物的含糖量? 

社會議題是否科徵含糖稅進行討論及分析 

以上議題自行增加 

   
相關參考網路資訊 

https://www.foodnext.net/science/additives/swee

teners/paper/5852105842 

衛生福利部食品藥物管理署，食品添加物使用範圍及

限量暨規格標準 焦糖色素 (2013)。檢自

https://consumer.fda.gov.tw/Law/FoodAdditivesListDe
tail.aspx?nodeID=521&id=854 (Oct 10, 2021) 

灃食公益飲食文化教育基金會，精製糖與非精製糖的

差別為何？ (2019)。檢自

https://www.foodnext.net/science/machining/paper/54
70279180 (Oct 10, 2021) 

取材自網路資源-化學 MIT第二期期刊 探究與實做分

享-結晶大賽 

 

https://www.foodnext.net/science/additives/sweeteners/paper/5852105842
https://www.foodnext.net/science/additives/sweeteners/paper/5852105842
https://consumer.fda.gov.tw/Law/FoodAdditivesListDetail.aspx?nodeID=521&id=854%20(Oct%2010,%202021)
https://consumer.fda.gov.tw/Law/FoodAdditivesListDetail.aspx?nodeID=521&id=854%20(Oct%2010,%202021)
https://www.foodnext.net/science/machining/paper/5470279180
https://www.foodnext.net/science/machining/paper/5470279180


 

第 10~15

週 

10/31-

12/10 

a-Ⅳ-6 由針

孔成像、影子

實驗驗證與說

明光的直進

性。 

 

Ka-Ⅳ-7光線

經過面鏡和透

鏡，探討光的

反射與折射規

律。 

 

Ka-Ⅳ-8生活

中有許多實用

光學儀器，如

透鏡、面鏡、

眼睛、眼鏡及

顯微鏡等。 

 

pe-Ⅳ-2 

能正確安全操

作適合學習階

段的物品、器

材儀器、科技

設備與資源。

能進行客觀的

質性觀測或數

值量測並詳實

記錄。 

 

跨域主題課程:雕光見影之手影、皮影戲 

領域延伸（自然╳數學╳表藝） 

實施重點 

●皮影戲，它藉著燈光的照射，將戲偶的影像投射在

影幕上，用來搬演戲齣。由於影偶的造型看起來像猢

猻的樣子，因而在台灣也稱為「皮猴戲」。並介紹其

來源及相關傳說。 

●說明台灣皮影戲的現況與展望，及目前皮影戲的劇

團，並欣賞網路皮影戲影片。 

●介紹皮影戲組成元素 

1.舞台: 使用一張桌子、一塊布幕，以輕鬆的站演方式

進行 

2.影窗:皮影戲演出時舞台前面那塊白色的布幕 

3.燈光:構成影偶生命的重要部份，燈泡光度、以及擺

設的位置等如何影響皮影的效果 

4.影偶:最早的影偶以素紙雕刻，後才改用皮製。中國

各地因就地取材的不同，而有使用牛皮、羊皮、驢皮

等不同材質。 

5.音樂:傳統上包括有小鼓、唐鼓、大鑼、鐃鈸、二

胡、椰胡、月琴、嗩吶等，豐富而熱鬧 

●製作紙影戲 

1.讓學生分組，討論劇本及腳色，編寫劇本。 

2.利用各種材料製作影偶 

3.排練 

4.各組演出並錄製 30秒-60秒的紙影短片 

5 手電筒 

白屏 

各式剪紙 

手機 

1.觀察記錄 

2.學習單 

3.參與態度 

4. 小組討論 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

科技 



 

 
相關網路影片 

ttps://www.youtube.com/watch?v=kbsqaW6LRxk 

 

●另可依據時間若較充裕，可以欣賞手影戲，了解影

子的成因、形狀與物體相似。 

由網路上影片教學，練習各種動物的手影比法， 

再，各組分享及欣賞。 

 

  
觀看相關網路影片 

https://www.youtube.com/watch?v=UZ-5C8883Eg 

 

https://www.youtube.com/watch?v=UZ-5C8883Eg


 

 

第 16~21

週 12/13-

1/19 

Bb-Ⅳ-6熱的

傳播方式包含

傳導、對流與

輻射。熱輻射

是某種型式的

電磁波。 

 

Bb-Ⅳ-1:熱具

有從高溫處傳

到低溫處的趨

勢。 

 

Bb-Ⅳ-2:透過

水升高溫度所

吸收的熱能定

義熱量單位。 

 

Bb-Ⅳ-3:不同

物質受熱後，

其溫度的變化

可能不同，比

熱就是此特性

的定量化描

述。 

C3-8-現 

設計思考與實

踐 

 

 

C1-8-現 

能進行實驗問

題分析 

 

 

po-Ⅳ-2 

能辨別適合科

學探究或適合

以科學方式尋

求解決的問題

（或假說），

並 能 依 據 觀

察 、 蒐 集 資

料、閱讀、思

考、討論等，

提出適宜探究

之問題。 

 

 

跨域主題課程:吃冰的滋味 

領域延伸（自然╳語文╳綜合） 

實施重點 

●相信沒有任何一位小孩不愛冰品，藉由對冰品的認

識及製作讓學生結合理化課本所學習的內容，探究相

關的原理及培養動手作的能力。 

雖是冰品製作，也可以由語文領域切入欣賞古今品嘗

冰品的滋味，更能搭配綜合領域課程將實驗操作搬入

烹飪教室，做完的成品及可讓學生享用。 

 

實施內容 

●帶領學生賞析-古蒙仁的作品『吃冰的滋味』 

提問思考 

1.本文中，作者認為台灣現代冰品就口味而言比早年

冰品遜色，原因為何? 

2.作者追憶童年吃冰，提到台糖福利社產製的冰棒、

樹蔭下小攤販販賣的刨冰及小販騎著腳踏車四處兜售

的芋冰，這三種冰品分別勾起他那些甜美回憶? 

3.童年吃過的冰品中，那些至今讓你回味無窮?為什

麼? 

6 

堂 

實驗器材、 

冰品製作相

關食材 

1.觀察記錄 

2.學習單 

3.參與態度 

4. 小組討論 

 

閱讀素養 國文 

綜合 



 

 pe-Ⅳ-2 

能正確安全操

作適合學習階

段的物品、器

材儀器、科技

設備與資源。

能進行客觀的

質性觀測或數 

 

 
相關參考資料擷取自網路 

https://acerksy.pixnet.net/blog/post/220065756-

%E9%96%B1%E8%AE%80%E6%B8%AC%E9%A9%97--

0270102%E5%90%83%E5%86%B0%E7%9A%84%E6%BB%8B%E5%

91%B3 

●讓學生先提出構想如何能自己 DIY做出市面上常見

的冰品，且由生活中容易取得的材料，動手試作及改

良。 

●提問思考 

請同學查詢資料及彙整 

1.冰淇淋的由來?炒冰的起源? 

2.第一台冰淇淋機的原理及構造? 

3.何謂冷劑?常見冷劑總類?及冷劑作用原理。 

4.查詢食譜如何製作冰淇淋、炒冰及冰沙? 

 



 

 

●進行實驗式作及修正改良 

(一)炒冰製作 

先調製冷劑，冰塊及鹽巴（３：１）放入保麗龍盒內

攪拌。將調製好的冷劑置入保麗龍箱或保冰桶內。 

冷劑上層擺放一鐵盤，倒入少許果汁倒入內鍋中，過

些許時間可以看到果汁結冰的現象，用湯瓢一直拌

炒，之後果汁凝固就變成冰。 

問題:調製好的冷劑是否溫度下降至-17度?若無原因及

如何調整?冷劑如何保冷?果汁汽水為何無法大量倒入

炒盤? 

 
https://www.youtube.com/watch?v=PgWROmRWOFg 

(二)冰沙製作 

製作好的冷劑放入保鮮盒內，汁倒入大夾鏈袋，放入

保鮮盒中，再鋪上一層冰塊和鹽，扣上蓋子後，搖晃

約 1 分鐘大功告成 



 

 
以上圖片擷取自網路及參考資料來源 

https://health.ltn.com.tw/article/breakingnews/

3252780 

(三)冰淇淋製作 

█跨域請家政老師協同將學生帶至烹飪教室進行 

1. 材料： 

2. 鲜奶油 300 ml、全脂牛奶 300 ml、砂糖 100 g、雞

蛋 4 顆、香草精 1 匙 

3. 步驟： 

4. 1.底鍋中放入鮮奶油、牛奶、適量香草精，煮沸後移

開火源靜至 20 分鐘。 

5. 2.碗中將糖和雞蛋蛋黃打發。 

6. 3.驟 1 的鮮奶油醬重新加熱至快要沸騰，倒入打發後

的蛋黃攪拌混合。 

7. 4.均勻的冰淇淋液倒進鍋中，用文火加熱、攪拌約 10 

分鐘直至濃稠。注意要拌到鍋底以免燒焦。 

8. 5.將冰淇淋液隔碗置於冰水中冷卻，稍微攪拌後即可

舀出。放到容器中冷凍 8 小時。 

https://www.bella.tw/articles/travel&foodies/29232


 

 
https://www.youtube.com/watch?v=GoQltjAA2-Y 

 

相關參考資料擷取自網路 夏日創客-不插電炒冰機 

https://www.shs.edu.tw/works/essay/2018/04/2018

040309103500.pdf 

 

 

 

 

 


