	     雲林縣拯民國小九十六學年度第一學期 三年級 自然與生活科技 第三次成績考查

                                            ___年 ___班 座號：___ 姓名：__________


一、是非題：每題2分 共40分
1. （  ）自製的風向風力計要能隨著風向而飄動，才能指出風力和風向。

2. （  ）把果凍粉分別倒入冰水和熱水中攪拌，都可以完全溶解。

3. （  ）鹽可以溶解在水中，所以不管在一杯水內加入多少鹽都會完全溶解。

4. （  ）利用真空包裝的食物保存方式，主要是隔絕空氣與食物接觸，以延長食物的保存期限。

5. （  ）觀測風向、風力時，最好選在室內，以免受到陽光的影響。

6. （  ）在磁鐵兩側加上鐵片，磁鐵的吸力會增強，但磁鐵本身的磁力並沒有增加。

7. （  ）吃到過了保存期限的食物或飲料，對身體不會有什麼影響。

8. （  ）調味品溶解在水中就看不見了，表示調味品已經消失了。

9. （  ）用冷開水製作果凍，不用等熱水冷卻，可以比較快凝固成果凍。

10. （  ）從市場買回來的豬肉，要放置在冷凍庫裡保存才不容易壞掉。

11. （  ）在超級市場購買食物時，要挑選包裝精美的，這樣的食物會比較新鮮。

12. （  ）一樣多的水，可以溶解鹽和糖的分量是相同的。

13. （  ）在水中加入太白粉、糖各一平匙，一段時間後，沉在水底、不會溶解的是太白粉。

14. （  ）做果凍的時候，如果使用熱水要特別小心，最好有師長在一旁協助。

15. （  ）每種調味品的形狀、顏色、氣味等特徵都不太相同。

16. （  ）用果凍粉製作果凍時，水量和果凍粉的量不同，做出的果凍軟硬也不同

17. （  ）食物壞掉或發霉，與水分、溫度及接觸空氣都有很大的關係。

18. （  ）不同的調味品有不同的味道，例如鹽是辣的，而胡椒粉則是甜甜的。

19. （  ）製作果凍前，應先詳細閱讀說明書，並準備所需的材料。

20. （  ）植物的果實是從葉子掉落的地方長出來的。

二、選擇題： 每題2分 共38分
21. （  ）把果凍碎塊加入熱水中，攪拌一段時間後，果凍碎塊會有什麼變化呢？ˉ(1)變成果凍粉ˉ(2)變成液體ˉ(3)變回果凍ˉ(4)變成冰塊。

22. （  ）小夫自己動手做果凍，經過不同的嘗試之後，他發現果凍的軟硬與下列何者有關？　(1)水的溫度ˉ(2)室內的溫度ˉ(3)果凍粉和水的分量ˉ(4)容器的大小。

23. （  ）下列關於「黃砂糖溶解在水中」的試驗，哪一項敘述是錯誤的？ˉ(1)紗布裡的糖會越來越少ˉ(2)水的顏色會變黃ˉ(3)溶解在水中的糖，再放久一點會沉澱在杯底ˉ(4)黃砂糖在紗布裡慢慢消失的現象稱為溶解。

24. （  ）把杯子倒過來垂直壓入水中，水卻不會跑進杯子裡，這是為什麼呢？ˉ(1)杯子不夠大ˉ(2)杯子裡有空氣ˉ(3)杯子裡有灰塵ˉ(4)杯子會吸水

25. （  ） 「大樹的樹幹」指的是植物的哪一個部分呢？　(1)根　(2)莖　(3)葉
26. （  ）小韻放風箏的時候，哥哥在旁邊操作紙條風向風力計，請問紙條會往哪邊飛呢？ˉ(1)與風箏的飄向相同ˉ(2)與風箏的飄向相反ˉ(3)隨便亂飛ˉ(4)不會飛。

27. （  ）觀察下列哪一個現象不能看出風力的大小呢？ˉ(1)樹枝被吹彎的程度ˉ(2)國旗飄動的高度ˉ(3)風車轉動的快慢ˉ(4)指北針箭頭的指向

28. （  ）下列哪一組麵包最容易發霉呢？ˉ(1) 麵包上不滴水，裝進袋子放在室內的桌上ˉ(2)麵包上不滴水，裝進袋子放在冰箱裡ˉ(3) 在麵包上滴水，裝進袋子放在室內的桌上 (4)在麵包上滴水，裝進袋子放在冰箱裡。

29. （  ）把一杯豆漿放在冰箱裡，另一杯放在室溫下，觀察哪一杯比較容易壞掉。這個試驗可以證明什麼呢？ˉ(1)不同的包裝方式會影響食物保存的時間ˉ(2)不同的溫度會影響食物保存的時間ˉ(3)不同的分量會影響食物保存的時間ˉ(4)不同的食物，可以保存的時間不同。

30. （  ）下列哪一種食物保存的方法是不適當的？ˉ(1)餅乾盒中放乾燥劑ˉ(2)用鹽醃漬醬菜ˉ(3)臘肉使用真空包裝ˉ(4)鮮魚用塑膠袋裝著放桌上。

31. （  ）下列關於果凍和果凍粉的敘述，哪一項是錯誤的？ˉ(1)果凍粉在熱水中比在冷水中容易溶解ˉ(2)果凍粉是粉末狀的ˉ(3)把果凍拿來加熱，可以得到果凍粉ˉ(4)把果凍粉加入熱水中攪拌，冷卻後會變成果凍。

32. （  ）如果要溶解相同份量的鹽和糖，哪一種需要用到比較多的水？ˉ(1)鹽ˉ(2)糖ˉ(3)一樣多ˉ(4)無法比較。

33. （  ）下列調味品的辨識方法中，哪一項無法分辨出調味品的不同？ˉ(1)用鼻子聞胡椒粉和糖ˉ(2)用嘴巴嘗鹽水和糖水ˉ(3)用手摸太白粉和麵粉ˉ(4)用眼睛觀察鹽水和味精水。

34. （  ）如果100毫升的水可以溶解6匙的糖，那麼相同溫度100毫升的水可以溶解多少鹽呢？ˉ(1)多於6匙ˉ(2)少於6匙ˉ(3)等於6匙ˉ(4)無法比較。

35. （  ）預防食物中毒的方法中，下列哪一項是不正確的？ˉ(1)食物應充分清洗和加熱後再食用ˉ(2)烹調器具應以熱開水消毒ˉ(3)生、熟食存放在一起ˉ(4)將未吃完的食物放入冰箱保存。

36. （  ）麥可發現前天在市場買的麵包已經壞掉了，他可能是依據下列哪一項來判斷的？ˉ(1)聞起來有香味ˉ(2)已經被吃了一口ˉ(3)發霉ˉ(4)麵包沒有外包裝。

37. （  ）舀調味品的時候，為什麼要用「平匙」呢？ˉ(1)舀出來的量比較多ˉ(2)舀出來的量比較少ˉ(3)舀出來的量比較平均ˉ(4)舀出來的速度比較快。

38. （  ）一杯水可以溶解多少糖呢？ˉ(1)一平匙ˉ(2)加再多的糖都可以溶解ˉ(3)完全不能溶解ˉ(4)固定的水量只能溶解一定量的糖。

39. （  ）冷藏的牛奶過期了，應該怎麼處理呢？ˉ(1)因為有冷藏，所以還可以拿來喝ˉ(2)倒掉不要喝ˉ(3)請同學喝ˉ(4)放著不管它。

三、活用題：

1. 胖虎不小心把鹽和白砂糖混在一起了，於是他用了一些方法想要分辨這兩種調味品，根據下列的紀錄表，請在（　）內填入正確的調味品名稱。（每格2分）
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（1）是（       ）  （2）是（       ）

2. 今天是民國97年1月14日，鳴人去超級市場買食物，看到一些不同製造日期和保存期限的食品，有哪些是已經過期的？請打ˇ。  （每格1分 共4分）
（ˉ）(1)製造日期：96.10.05；保存期限：半年。
（ˉ）(2)製造日期：96.05.30；有效日期：96.11.30
（ˉ）(3)製造日期：96.01.31；使用期限：一年
（ˉ）(4)製造日期：96.11.25；保存期限：一個月

3. 有三杯一樣多的水，小法一邊加入糖一邊攪拌，經過一段時間後，杯中情形如下，哪一杯水還可以溶解更多的糖呢？請打ˇ。 3分
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4. 購買食物的時候，需要特別注意下列哪些事情？請打ˇ。 5分
（ˉ）(1)包裝材料高級不高級
（ˉ）(2)製造日期有沒有清楚標示
（ˉ）(3)價格越貴越好
（ˉ）(4)有沒有超過保存期限
（ˉ）(5)外觀包裝有沒有凹陷損壞

5. 下圖是小雯利用甲、乙、丙三塊磁鐵掛彩色筆的情形，請依據三塊磁鐵的磁力大小，依序排列出來，並回答問題。  6分
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