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DevelopmentofLessonPlansforFoodHygieneandSafetyinFoodConvergence

KwonMiJung

GraduateSchoolofEducation

PukyongNationalUniversity

Abstract

ThecultureofWell-beingproclaimingthequalityandhealthinlifestyle
hashadanenormoussocialandindustrialimpactsincethebeginningof
thismillennium,especiallyinthefoodindustrywhichisinexorablytied
toit.

Withtheever-growingfoodmarketaccountabilityandensuingfoodrelevant
issuessuchasnationalanxietyoverunconditionaldistributionofimported
inferiorqualityfoodingredientsespeciallyfromChina,threatsoverthe
variouschemicaladditivesinfood,foodcontaminationsandpathological
concernsaswellastheriskofadulteratedfoodintake,foodhygieneand
safety education has become a necessary subject to adopt in school
education.

Theresearchherebyisaimedatthedevelopmentoftheproperlessonplan
modelswhichserveasthefoundationalresourcesfromwhichthe senior
studentsofspecializedhighschoolscanbeequippedwiththeappropriate
mind and attitudes before they delve into the world of food industry
professionals.

In chapter 2, based on the preliminary research and analysis on the
current social phenomena of food hygiene and safety incidents that we
encounterinreality,werecommendtherelevantissuestoovercomeinFood
HygieneandSafetyEducation.

Inchapter3,wewilldiscusstheproceduresinvolvedinthedevelopment
ofthelessonplansincludingthevariousresearchandanalysisapproaches,
which lead into practical lesson plans based on the 4 sub-categorized
subjectsanalyzedthroughout7differenttextbooksoffoodhygieneand
safetyeducationasfollowings:FoodHygiene,PersonalandEnvironmental
Hygiene,FoodContaminationIncidents,FoodPoisoning,andFoodSafety.
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Lesson Plans represents STEAM associated education involving the
partnerships between business-associated teachers and food educational
teachers,focusingoncultivatingthestudents'problem-solvingabilities
byinducingvoluntaryparticipationandcriticalthinking.

Inresponsetotheurgentneedsofnewcurriculums,thislessonplanis
devisedtopromotelearners'moreprofoundunderstandingaboutthefood
industry and how human life revolves around it and further advanced
applicationsthroughlearningFoodConvergencesubject.



- 1 -

Ⅰ.서론

1.연구의 필요성

삶의 질과 건강을 추구하는 웰빙(Well-being)문화는 2000년대 이후 우리나

라 사회와 산업에 큰 영향을 미쳤으며 시장을 이끌어가는 가장 중요한 트렌

드가 되어왔다.더 나아가서 최근에는 개인적인 건강 뿐만 아니라,사회 전체

의 건강과 지속가능성을 중요시하는 LOHAS(Lifestyle of Health and

Sustainability,로하스)트렌드가 웰빙에 비해 더 많은 영향을 미치고 있으며,

특히 식품산업과 매우 밀접하게 관련되어 있다(김민주,2006).

세계 식품산업(가공식품,외식,신선농수산물 둥)의 시장 규모는 반도체 산업

의 약 1.5배에 달하는 약 4조 달러 규모로서,비만방지 식품,질병예방 식품,

노화방지 식품 등 응용 분야가 확대되면서 식품산업이 제약·바이오 등과 융·

복합되어 산업의 영역이 더욱 확대되고 있다(농식품부,2008).

세계 식품시장은 다국적 기업브랜드를 중심으로 빠르게 재편되고 있으나,우

리나라는 규제위주의 식품정책과 일부 대기업을 제외한 자체 연구개발 능력

부족,낮은 기술개발 투자,기업의 영세성 등으로 글로벌 식품시장에서의 지

속적인 성장에 어려움을 겪고 있다(강태진,2006).

게다가 식품산업 시장이 커짐에 따라 저급 중국산 수입식품에 대한 불안,다

양한 식품첨가물에 대한 안전성 위협,식품 이물에 대한 위험성 증대,식품

산업화에 의한 화학물질 사용량의 급증에 따른 피해 증대,부정,불량식품,식

중독 발생 등의 식품 위생·안전 관련 사고는 식품 산업에 부정적 시각을 가중
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시키고 있다(홍종해,2004).

예를 들어 1989년 공업용 우지라면 파동,1995년 고름우유,1997년 미국산

쇠고기 대장균 O157:H7오염사건,1998년 포르말린 골뱅이 통조림 사건,2001

년 전지분유식중독균 검출사건,2004년 불량 만두 사건,2005년 기생충알 김

치사건,장어 중 말라그라이트 검출,2006년 학교급식 식중독 사고,2007년 멜

라민 파동 우유,2008년 식품이물사건으로 농심 새우깡 생쥐머리,동원 참치

칼날 사건 등 그 외 조미료 중 MSG위해 논쟁,사카린 논쟁,산분해 간장의

발암물질 관련 등 여러 가지 식품 위생·안전관련 사건 사고들이 있었다.이들

중에는 오보나 오해에 의한 사건도 있으며,식품 위생·안전에 심각한 위해를

끼치는 사건·사고들도 있었다.이러한 사건들이 생길 때 마다 안전한 식품에

대한 소비자들의 인식,요구,불안감 등이 증가하고 있다(국가기록원,2013).

따라서 식품산업에 대한 식품 위생·안전에 대한 소비자들의 욕구를 충족시킬

수 있는 방안에 대한 다각적 연구가 필요하다.

식품의약품안전청에서는 5월 14일을 ‘식품 안전의 날’로 지정 운영하고 있으

며,1995년 12월 식품위생법 제 32조 2항에 ‘식품위해요소중점관리기준’규정

을 신설하고 1996년 12월 최종 고시하여 HACCP제도를 적용함으로서 식품

의 안전성,건전성 및 품질을 확보하고자 하였다.또한 소비자들에게 식품 위

생·안전 교육을 실시함으로 식품산업에 대한 안전성 욕구를 충족시키고 있다.

그리고,식품의약품안전청,보건복지부 등의 중앙기관이나,지역별 학교,문화

센타,산업체 등 다양한 기관에서 식품안전교육을 실시하고 있으며,뉴스,신

문 등은 식품에 대한 불안 제시와 동시에 식품안전에 대한 교육의 기회가 되

고 있다(유현주,2007).

식품 위생·안전사고를 예방하기 위해서는 무엇보다도 식품산업 전문 인력으

로 종사할 식품계 특성화 고등학교 학생들에게 보다 전문적인 교육이 필요하

다.고등학생들은 급속한 성장과 더불어 가치관이 변화되고 지식의 축적으로
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개념이 고정되어 가는 중요한 시기로,이시기에 올바른 식품 위생·안전 교육

은 식품 산업에 대한 바른 가치관을 형성하도록 도우며,건강한 식품 전문 인

력 확보 차원에서 체계적으로 진행되어야 할 필요성이 있다(김민지,2011).

식품의 안전성에 대한 중요성이 인식되면서 주부,대학생,초등학생 등을 위

한 식품안전교육이 실시되고 있으나 청소년들에게 필요한 식품 위생·안전 교

육은 미비한 실정이다(심은희,1994;이근배,1997;최선정,2002;윤지선,

2005;최정숙,2005).일부 고등학교에서 이루어지고 있는 식품 위생·안전 교

육은 영양 교육 또는 급식 교육의 일환으로 대부분 개인 건강을 위한 개인위

생,식생활 개선을 위한 태도와 식습관,식품 소비와 관련 영양 교육 등에 관

한 내용이 주를 이루고 있으며(최정아,2008;정정화,2009;김성미,2002),전

국적으로 11.7%의 고등학교에서만 식품 위생·안전 교육이 실시되고 있으며,

대부분의 학교에서는 식품 위생·안전 교육을 실시하지 못하고 있는 것으로 나

타나고 있다(최은영,2004).

또한 현행 교육과정상 식품계 특성화 고등학교에서도 식품위생 교과를 제외

하고는 식품 위생·안전 교육을 체계적으로 다루고 있지 못하며,전문적이며,

산업 현장에 맞는 심도 있는 교과가 특별히 없는 현실이다.

특성화 고등학교 특성상 졸업과 동시에 취업을 목표로 하는 학생들에게 개

별교과의 지식보다는 보다 전문지식이나 산업계 여건을 파악할 수 있는 교육

이 요구됨으로 어떤 형태로든 교과 통합적이며,현 식품산업 현장에서 바로

적용할 수 있는 현실성 높은 식품 위생·안전 교육이 요구되는 현실이다.이에

따라 식품위생에 관한 인식도 조사나 식품 위생·안전 사고에 대한 리스크 관

련 연구는 많이 이루어지고 있다(박경진,2009;박광희 등,2009;최성락,

2010).그러나 현재 고등학생들의 식품 위생·안전 교육으로 반영되고 있지는

못하다.

따라서 본 연구에서는 식품교과의 통합적 성격을 띠는 식품융합교과내의 식
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품 위생·안전 단원의 구성을 위해 식품 위생·안전 관련사건·사고의 원인,결

과,예방 등에 대한 조사와 식품 전문 교과서 내용을 분석하며,결과를 토대

로 식품위생,개인·환경위생,식중독,식품안전 4가지 영역으로 나누어 산업현

장 적용도가 높은 학습목표와 학습 내용 조직,그에 맞는 교수-학습지도안 개

발을 목적으로 한다.

2.연구방법과 범위

가.연구의 방법

식품융합교과의 식품 위생·안전 교육에 관한 교수-학습지도안개발을 개발하

기 위해 다음과 같은 절차에 따라 연구하였다.

첫째,이론적 배경을 통해 식품 위생·안전 교육의 영역을 식품 위생법 정의

에 따라 식품위생,개인·환경위생,식중독,식품안전의 등의 4가지 영역으로

나누고 정의하였다.

둘째,식품 위생·안전 교육을 위해서 무엇을 가르칠 것인가의 교육내용을 체

계적으로 마련하기 위하여 식품전문교과서 7권에 대한 식품위생안전 내용을

조사하여 고등학생의 식품위생·안전 교육의 문제점을 분석하였다.

셋째,식품 위생·안전 사건·사고 23가지 사례를 조사하여 발생원인,피해범위

와 규모,결과,예방 및 대책에 관한 내용을 토대로 영역별로 구분하였다.필

요한 학습내용과 교과서 내용을 분석한 결과를 기초로 하여 단원별 학습 목

표를 설정하였다.

넷째,식품 위생·안전 단원을 식품위생,개인·환경위생,식중독,식품안전의
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등의 4가지 영역으로 나누어 <표 1-2>에서 제시한 「식품 위생·안전 교육 관

련 내용 분석 체계」에 따라 분석한 후 교육 목표에 맞게 학습내용을 조직하

여 4가지 영역별로 4-5시간 수업용으로 식품 위생·안전 교육 교수-학습 지도

안을 개발하였다.

<표 1-1>식품 위생·안전 교육 관련 내용 분석에 사용된 교과서

교과
식품 위생·안전 교육 관련

내용 분석에 사용된 자료
출판 교과성격

가사실업 식품과 영양 교육과학기술부 이론,기초

공업 식품공업Ⅰ 교육과학기술부 실습,기초

공업 식품공업Ⅱ 교육과학기술부 실습,기초

공업 발효공업 교육과학기술부 실습,심화

농생명산업 식품위생 경기도 교육청 이론,기초

농생명산업 식품과학 교육과학기술부 이론,기초

공업 식품제조기계 교육과학기술부 이론,기초

수집된 자료는 내용분석 방법 중 「EducationalResearch」에서 L.R.Gay가

제시한 "Diagram ofCategoryLevelsandOrganization"의 틀을 이용하여 본

연구에 적합하도록 수정하여 <표 1-2>과 같이 「식품 위생·안전 교육 관련

내용 분석 체계」를 만들어 적용하였다(L.R.Gay,1999).
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<표 1-2>식품 위생·안전 교육 관련 내용 분석 체계

대분류 중분류 내용상세

영역1
교육목표1 목표에 따라 선정된 학습 내용

교육목표2 목표에 따라 선정된 학습 내용

영역2

교육목표1 목표에 따라 선정된 학습 내용

교육목표2 목표에 따라 선정된 학습 내용

교육목표3 목표에 따라 선정된 학습 내용

영역3
교육목표1 목표에 따라 선정된 학습 내용

교육목표2 목표에 따라 선정된 학습 내용

·

·

·

·

·

·

·

·

·

나.연구의 범위

본 연구는 식품전문교사가 이용할 식품 융합 교과의 식품 위생·안전 교육 교

수-학습 지도안을 개발하기 위하여 교육현실상 식품 위생·안전 교육을 위한

식품산업과 연계된 현장감 있는 상황이 고려되지 않은 등의 문제들을 고려하

여 본 연구의 범위를 다음과 같이 제한하고자 한다.

첫째,식품 위생·안전 관련 사건·사고는 1989년 공업용 우지 라면 사건에서

부터 2011년 매일 유업 분유 식중독사건까지 총 23건으로 범위를 정하고자

한다<표 4-1>.

둘째,식품 위생·안전 관련 내용 분석 교과서는 2007개정 식품과련 교과서 7

권으로 정하고자 한다<표 1-1>.

셋째,식품융합교과는 심화·응용학습이 요구되는 단원으로 구성된 교과로서
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여러 단원 중 식품 위생·안전 단원만을 교수-학습지도안으로 개발하므로 다

른 단원에서 본 연구의 교수-학습지도안을 적용시키기 어렵다.

넷째,본 연구의 교수-학습 지도안은 식품 위생·안전 단원의 식품위생,개인·

환경위생,식품이물사고,식중독,식품 안전 등 4가지 영역에 대해 각 5차시

총 20차시 수업용으로 개발한다.
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Ⅱ.이론적 배경

1.식품 위생·안전 교육의 시스템과 사회적 요구

가.식품 위생·안전교육의 시스템

교육에서 ‘아는 것’은 중요한 교육의 효과 중 하나이나 알게 하는 것만이 아

니라 아는 것을 실행하게 하는 것이 교육에 있어 중요하다 할 수 있다.즉,

능력은 지식과,기능에 태도를 추가(Buckly&Caple,1995)하거나 학습기능과

함께 환경 적응력,의사소통 능력,팀워크 능력 등의 사회적 기능까지 교육과

정에 포함한다(Johnes,1993).이러한 관점에서 식품 위생·안전 교육은 식품산

업에 종사할 개개인이 올바른 식품의 안전성과 위생을 실천하는데 필요한 식

품 위생·안전에 대해 각 식품전문교과에서 배운 지식(Knowledge)을 토대로

식품 위생·안전에 대한 지식을 재구성시키고,식품 위생·안전을 위해 실천할

수 있는 소양능력에 대한 태도(Attitude)를 형성케 하고,직접 활용할 수 있는

활용(BehaviororPractice)의 과정이다.이를 KAP과정이라 하며,도식화 하면

[그림 2-1]과 같다.이를 더욱 충실하게 정의를 내린다면 지식 전달과 재구성

을 통한 이해,소양 능력 형성,활용 및 실천을 한 다음 이를 면밀히 평가하

고 보다 나은 식품 위생·안전 교육을 계획,수립 → 시행,관리 → 평가 ……

를 되풀이 하는 과정을 말한다.
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지식의 이해

Knowledge →

소양능력 변용

Attitude →

활용 및 실천

Practice

[그림 2-1]식품 위생·안전 교육의 시스템

나.식품 위생·안전교육에 대한 사회적 요구

식품위생에 대해 세계보건기구(WorldHealthOrganization,WHO)에 의하면,

‘식품의 생육,생산,제조로부터 최종적으로 사람에게 섭취 될 때까지의 모든

단계에 있어서 식품의 안전성,건전성,또는 위해가 없는 상태를 확보하기 위

해서 필요로 하는 모든 수단’이라고 정의하고 있다(배현주 등,2006;송재철

등 2008).식품위생법에서는 식품위생을 ‘식품,식품첨가물,기구 또는 용기,

포장을 대상으로 하는 음식에 관한 위생을 말하는 것’으로 제 2조 11항에 규

정(법제처,2009)하고 있다.

식품위생과 안전은 건강과 직결 된 문제로서 소비자들이 민감하게 반응하고

있다.1998년부터 2008년까지 식품안전 관련사고를 분석한 결과 2005년 이전

에는 평균 37.3건이 발생된 반면에,2005년 이후에는 평균 77.0건의 발생(박경

진,2009)이 나타나 식품안전관련 사건·사고가 더욱 증가하는 추세를 보임에

따라 사회적 불안감이 높아지고,식품안전에 대한 사회적 요구가 높아지고 있

다.특히,급격한 산업화에 따른 여성의 사회 참여 증가 및 식문화의 변화로

도시가계 식료품비 중 외식비 지출 비중이 1990년 20.3%,2000년 39.4%,2006

년에는 46%로 빠른 증가세를 보이고 여기 음식점의 식중독 증가는 2006년 46

건에서 2007년 6.3배 증가한 289건을 나타내고 있다(식품의약품안전청,2009).

식품위생 관련 공무원을 대상으로 섭취하고 있는 식품에 대한 식품안전성

인식조사에서 어느 정도의 불안감을 가지고 있는 것으로 보고 하였고(박경진
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등,1999),소비자에 대한 소비와 관련하여 건강 위험의 기능성을 중요하게 생

각하는 것(이소영,2002)은 식품의 품질과 안전에 대한 관심이 증가하고 있음

을 나타낸다.

2.고등학교의 교육과정과 식품교과

가.2007개정 교육과정의 특징

2007개정 교육과정은 국가,지역,학교,개인 수준의 다양성을 추구하는 동

시에 자율성과 창의성을 신장하기 위한 ‘학생 중심의 교육과정’이다.개성과

창의적인 능력을 갖추며,새로운 가치를 창조하는 사람으로서 사회 발전에 공

헌하는 인간상을 추구하고 있다(교육인적자원부,「고등학교 교육과정 해설

Ⅰ」,2008).

따라서 2007개정 교육과정에서 학생들은 보다 자신들의 소질과 능력에 맞

는 다양한 교수-학습방법을 통한 교육을 받으며,새로운 문제를 찾고,해결하

는 능력 함양을 요구받는다.이러한 과정에서 다양한 활동과 체험을 강조하

며,다양한 교수학습 매체를 이용한 교육과,교과 활동 전반에 걸쳐 통합적

지도를 강조한다.다양한 콘텐츠와 학생이 직접 참여하는 교수 학습을 통해

보다 창의적이며,자율성이 강조된 학생 중심의 교육 실천 활동이 된다.

이에 본 연구에서는 2007개정 교육과정이 추구 하는 인간상과 그에 따른

교육 목표에 맞는 활동주의적 교육목표를 설정하고 그 활동에 중점을 두고

개발하고자 한다.
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<표 2-1>2007개정 교육과정에서 추구하는 인간상과 교육목표

추구하는 인간상 고등학교 교육목표

가.전인적 성장의 기반 위에 개성을

추구하는 사람

∘ 심신이 건강한 조화로운 인격을

형성하고,성숙한 자아의식을 가진다.

나.기초 능력을 토대로 창의적인

노력을 발휘하는 사람

∘ 학문과 생활에 필요한 논리적,

비판적,창의적 사고력과 태도를

익힌다.

다.폭넓은 교양을 바탕으로 진로를

개척하는 사람

∘ 다양한 분야의 지식과 기능을 익혀,

적성과 소질에 맞게 진로를 개척하는

능력을 기른다.

라.우리 문화에 대한 이해의 토대 위에

새로운 가치를 창조하는 사람

∘ 우리의 전통과 문화를 세계 속에서

반전시키려는 태도를 가진다.

마.민주 시민 의식을 기초로 동체의

발전에 공헌하는 사람

∘ 국가 공동체의 형성과 발전을 위해

노력하며,세계 시민으로서의 의식과

태도를 가진다.

자료 :교육인적자원부,고등학교 교육과정 해설(Ⅰ),2008,

나.식품교과 교육과정과 식품융합교과

2007개정 교육과정에서 추구하는 인간상 중 ‘기초 능력을 토대로 창의적인

노력을 발휘하는 사람’에 해당하는 교육목표 ‘학문과 생활에 필요한 논리적,

비판적,창의적 사고력과 태도’를 고등학교 식품교과 교육과정을 통해 개발하

고자 할 때 부족한 부분을 식품 교과를 통합적으로 정리,재구성으로 보충할

수 있다.마침 시온식품과학고등학교에서 심화·응용과정의 ‘식품 융합’교과를
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신설하여 운영하고자 한다<표 2-2>.

‘식품 융합’교과의 성격은 정규 수업에서 전문교과를 통해 배운 지식을 토

대로 관심의 대상이 되는 연구 과제를 선정,탐구활동을 통하여 결과를 도출

하게 함으로써 탐구 능력,창의력 및 문제 해결 능력을 기르기 위한 과목이

다.

‘식품 융합’교과의 단원은 식품공업과 건강,식품 위생·안전,마케팅과 디자

인,식품과 환경 등으로 구성되어 있다.여러 단원 중 식품 위생·안전 단원은

식품산업에서 이슈가 되는 다양한 사고,사건들과 논쟁을 주제로 모둠별 학습

을 통한 STEAM 융합 교육을 하고자 한다.

STEAM 교육은 Science,Technology,Engineering,Arts& Mathematics의

약칭으로 과학,기술,공학,예술,수학 교과 간의 통합적인 교육을 통해,‘융합

적 사고력과 문제해결 능력’을 키우고자 한다.(제2차 과학기술인력육성지원기

본계획 ’11∼’15,2011)탐구,체험,활용 중심의 STEAM 교육은 다양한 콘텐

츠와 학생이 직접 참여하는 교수 학습을 통해 보다 창의적이며,자율성이 강

조된 학생 중심의 교육 실천 활동이 된다.(과학창의재단)이에 본 연구에서는

2007개정 교육과정이 추구 하는 학생중심의 활동주의적 교육목표를 설정하

고,그 활동에 STEAM 융합교육이 가능하도록 중점을 두고 개발하고자 한다.

‘식품 융합’교과는 한 개의 단원이라 하여 한 가지만 다루는 것이 아니라 식

품교과 전반에 걸친 모든 영역을 융합적으로 생각하고 능력과 태도(KAP)를

기를 수 있는 교과로 구성되어 있으므로 기본지식에 해당하는 식품 각 교과

와는 구별이 되어야 한다.
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구분

1
과목명

기준

단위

편성

단위

1학년 2학년　 3학년

계
1학기 2학기 1학기 2학기 1학기 2학기

학

교

자

율

과

정

전

문

교

과

계

열

필

수

공업입문 2 2 2

11기초제도(실습) 2 2 2

정보기술기초(실습) 6 6 6

학

과

필

수

식품과학 6 8 3 5

45

식품분석(실습) 6 6 6

식품공업기술(실습) 10 12 6 6

발효미생물(실습) 5 5 5

발효공업

(현장실습

2단위 포함)

10 12 6 6

학

생

선

택

한국조리(실습) 5 6 6

36

실험조리실습(실습) 5 6 6

기능성식품가공(실습) 5 7 3 4

식품제조기계 4 4 4

식품위생 6 6 6

마케팅 5 5 5

식품융합 5 5 5

전문교과 총 이수 단위계

(80단위 이상)
․ 92 8 11 11 14 16 32 92

<표 2-2>시온식품과학고등학교 전문교과 교육과정
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3.식품 위생·안전 교육의 4가지 영역

식품위생법에서는 ‘식품,식품첨가물,기구 또는 용기,포장을 대상으로 하는

음식에 관한 위생을 말하는 것’으로 제2조 11항에 규정(법제처,2009)하고 있

다.본 연구에서는 식품위생법의 정의와 선행연구를 통해 식품 위생·안전교육

을 식품위생,개인·환경위생,식중독 발생원인,식품안전 등 영역으로 나누고

다음과 같이 영역별로 정의 한다(홍완수,2004;박성희 등,2007;김선정 등,

2008;어금희,함문훈 2009;어금희,2009).

식품위생은 식품의 조리,생산 공정에 맞는 식품의 흐름으로 검수,저장,전

처리,조리가공,보관,식탁까지의 생산경로를 말한다.본 연구에서는 식품의

가공 조리과정의 올바른 식품위생,부패·변질 예방,유통과정 및 제공방법 등

으로 정의한다.

개인·환경위생은 HACCP에서 추구하는 개인위생 조건에 맞는 건강상태,올

바른 손 씻기와 손 관리법,근무시 복장 상태 및 태도 등과 식품위생관리를

보완해주는 시설 및 장비·기기 관리,올바른 세척 및 살균·청소 관리 등 환경

위생으로 정의한다.

식중독 발생 원인에서는 식중독이 무엇인지와 증상 그리고 식중독 발생원인

중 세균의 증식,식품의 독성 및 기타 위해성 등으로 정의한다.

식품안전은 식품산업에서 일어나는 모든 안전사고 및 위험관리를 말하며,본

연구에서는 안전사고관리,부정식품,식품첨가물관리,식품안전성 논란 등으로

정의한다(어금희,2009.재인용).
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4.선행연구

가.식품 위생·안전사고의 특징

이소영(2002)의 식품안전성과 건강 위험정보의 소비자 반응에 대한 연구에서

정부와 공공기관,시민단체,산업체 등 다양한 각도에서 식품 안전성을 위해

꾸준하게 노력을 하고 있음에도 불구하고 식품 위생·안전에 관한 사건·사고는

지속적으로 발생하면서 점차 대형화하고 되어가고 중요한 사회문제로 대두되

고 있다고 보고하고 있다.

이철호 등 많은 연구자에 의해 연구 결과 식품안전은 식품의 대량 생산과

저장성을 높이기 위해 농약 및 식품첨가물 등을 무분별하게 사용하거나 잘못

된 취급으로 인한 미생물의 오염 및 부패와 변질,환경오염 등에 의한 위해물

질과 환경호르몬으로 인해 건강이 위협을 받고 있다고 한다.국가기록원의 기

록을 살펴보아도 과학의 발달로 신기술 응용으로 식품의 생산과 저장성이 높

아지고 있지만 이에 대한 안전성,독성에 대한 논란은 계속되고 있는 점을 알

수 있다.또한 수입식품의 증가로 안전성이 확보되지 않은 식품의 유통에 대

한 문제점도 높아지고 있으며,잘못된 정보나 전문적 지식 부재의 뉴스 보도

로 식품안전성 논란에 의한 불안감도 인터넷 등 매체가 발달함에 따라 매우

높아지고 있는 양상이 다양한 연구에 의해 보고되어지고 있다(식품의약청;국

가기록원;신원정,2013;최성락,2010;장태혁,2010;박광희,2009;박경진

2009;김성환,2012;이철호,2005;이철호,2006;최정민,2009).

예를 들어 잘못된 정보로 인한 식품의 안전성 논란은 1989년 삼양라면의 공

업용 우지 사용 사건이 가장 대표적이다.국민들에게 동물성 지방을 공급한다

는 취지하에 팜유보다 비싼 우지를 수입 사용하였으며,우지나 팜유를 비롯한
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식품성 유지들은 원유 상태에서는 모두 비식용임에도 불구 전문적인 지식이

없는 검찰의 일방적 발표로 4,000억 라면시장이 얼어붙고 1990년대 초까지 수

백억 원의 적자에 허덕이게 했다.문제의 우지를 사용하던 또 다른 회사인 서

울하인즈와 삼립유지는 롯데삼강에게 시장을 양보,부산유지는 사건직후 부도

를 내고 회사를 해산하게 되었다.이 사건에 대한 피해와 책임은 기업,소비

자,검찰 등 모든 국민이 피해자가 된 것이다.그 이후에도 1998년 포르말린

골뱅이 통조림 사건,1995년 고름우유 사건,2006년 산분해 간장 중 발암물질

사건,2010년 낙지머리 카드뮴 사건 등이 정확한 전문적인 지식 부재의 고발

로 인한 사회적 파장을 일으킨 사건들로 기록되어져 있다.

물론 이 외 2006년 학교 급식 식중독 사건,2011년 구제역 파동,다양한 이

물 사건 등에서 보다시피 식품안전사고는 지속적으로 일어나고 있으며 대형

화 되어가고 있음이 보고되어지고 있다.

식품위생·안전 사건 사고에 대해 유형을 <표 2-3>와 같이 박광희(2009)의

연구에서 연구자마다 다양하게 분류하고 있음을 보고하고 있다.이와 같이 안

전사고 중에는 때로는 정부나 발표 기관의 전문적 지식 부재에 의한 논란이

일어나기도 하였고,생산자의 의도적·비의도적 잘못으로 인한 사건 사고들도

있고,식품종사자들의 부주의에 의한 또는 무지에 의한 사건들도 있음을 알

수 있다.이러한 분석을 통해 식품 위생·안전 교육을 식품산업과 연결 짓고자

하며,보다 현실적이며,실천적인 문제해결에 도움을 줄 것으로 보고 있다.
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구 분 유 형

우리나라

식품위생사건의

발생현황과 대응사례

분석

이철호(2006)

-식품제조 및 유통업자의 고의적인 범법행위

-식품 제조 및 유통업자의 무지·부주의와 과열경쟁에

의한 사건

-식품법규의 모순이나 해석상의 문제에 의한 사건

-비전문가들의 무모한 고발 및 단속과 무분별한 과장

보도에 의한 사건

-제조기술 및 분석기술의 발전에 의한 안전성 시비와

논란

-외국의 질병이나 사건에 의한 국내파동

사례분석을 통한

식품안전사고 파동

최소화 및 효율적 위해

정보교류방안 연구

김숙희(2006)

-의도적 첨가·사용

-비의도적 오염·용출

-기타

식품사고와 제조물책임

이영규 (2007)

-식중독

-유해성분으로 인한 사고

-포장이나 포장자재사고

-이물질 유입

-유전자변형식품

식품의약품

안전처

(2013)

-생물학적 요소 :식품 중에 오염되어 있는 식중독균

등 병원성 미생물

-화학적 요소 :원재료에 유래하거나 인위적으로 첨가

된 우발적으로 혼입된 화학물질

-물리적 요소 :제조,보관,유통과정에서 식품에 혼입

된 이물질

<표 2-3>식품안전사고의 유형

출처 :박광희,2009

우리나라 식품 위생·안전사고에 대해 이영규(2007)는 다음과 같이 다섯 가지

로 특징을 정리하였다.

첫째,원인 및 인과관계 규명이 어렵다.특히 원인이 되는 식품이 무엇인지,
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식품 사고의 원인이 무엇인지 규명하기 어렵다.

둘째,제품에는 문제가 없으나 알레르기처럼 소비자의 체질과 맞물려 사고가

나는 경우가 있다.

셋째,생활에 필수불가결하고 일상적으로 섭취하는 식품이지만,악질의 클레

임이 제기되는 경우도 있다.

넷째,피해의 대부분은 상품하자가 대표적이며,신체손해로 확대되는 경우는

비교적 낮다.그러나 사고가 발생하면 다른 제품에 비해 광범위하고,심각한

피해를 초래할 가능성이 크다.

다섯째,식품사고는 건강과 안전과 직결된다는 생각으로,심리적 감정적 요

소가 더 많이 작용하여 민감하게 반응하다는 특성이 있다.

따라서 미래 식품안전사고를 최소화하기 위해 식품계 특성화 고등학생들을

대한 식품 위생·안전 교육과 식품에 대한 건전한 마인드 정립은 무엇보다 장

기적인 효과가 나타날 것이다.

나.식품위생·안전에 대한 인식

현재 실시되고 있는 고등학교 식품 위생·안전 교육은 전문성을 지닌 교육보

다 영양교육의 일환으로 이루어지고 있거나 식품위생 교과에서 지식적으로

다루고 있다.

우리나라에서 유통,판매되고 있는 식품의 안전성에 대한 윤지선(2005)의 연

구 조사에서 대학생 그룹은 조사대상자의 59%가 불안하거나 매우 불안하다고

응답하였고,37%는 보통이라고 응답하였으나 매우 안전하다고 응답한 대학생

은 없었다.일반시민을 대상으로 국내유통식품의 안전성 인식을 조사한 김명
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희 등(2001)의 연구에서는 응답자의 50.3%가 보통,안전하다는 10.2%로 대체

적으로 식품의 안전성을 신뢰하지 않고 있다고 보고하였다.손혜은(2006)은

고등학생 대상으로 식품 안전성에 대한 조사에서 불안,매우 불안정도가

61.3%로 대학생들보다 좀 더 높게 나왔으며,국내 유통식품에 대한 식품 안전

성에 대한 부정적인 견해를 가지고 있다고 하였다.

우리나라 식품안전에 대해 연구한 윤지선(2005)은 불안하다고 응답한 대학생

중 불안한 이유를 조사한 결과 ‘식품의 생산과정’을 신뢰할 수 없다는 의견이

33.3%,‘저급 수입농산물,불량원료’등 식품원재료에 대한 신뢰성이 낮다고

보고하였다.또한 고등학생 중 불안한 이유를 조사한 손혜은(2006)의 연구 결

과에서도 ‘식품의 생산과정을 믿을 수 없다’는 의견이 27.7%로 가장 높았고,

‘저급 수입농산물,식품원재료’때문에 신뢰할 수 없다는 의견이 다음으로 많

았다.그 외 ‘언론 매체의 영향 및 많은 보도,식품의 유통과정을 믿을 수 없

어서,식품첨가물의 과다사용 때문’에 의한 식품안전이 7.8%로 불안하다고 답

하였다.

이 결과는 우리나라 식품 유통과정보다 식품의 생산과정이나 원재료에 대한

불신이 더 높은 것을 나타내고 있다.

윤지선의 연구와 손혜은의 연구를 통해 보면 식품위생에 대한 관심이 낮을

수록 국내 유통되는 식품에 대한 막연한 불안감이나 잘못된 인식을 갖기 쉽

다고 발표하고 있다.또한 손혜은(2006)은 학교에서 식품위생과 관련된 내용

의 교육을 받은 경험에 대한 조사 결과에서 71.8%가 ‘없다’고 응답했으며,식

품위생 수업이 실제 생활에 도움이 되는가에 대한 결과는 ‘그렇다’36%,‘모르

겠다’47.3%,‘아니다’16.8%로 나왔다고 보고하였다.

식품위생 및 안전에 관한 정보 획득의 용이성에 대한 조사결과에서 윤지선

(2005)의 연구에서 대학생은 47.1%가 ‘어렵다,매우 어렵다’고 응답하였으며,

손혜은(2006)의 고등학생을 대상으로 한 연구에서는 50%가 ‘어렵다,매우 어
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렵다’고 답하였다.성인 남녀에 대한 식품안전성 관련 정보 획득 용이성에 대

한 김명희 등(2001)의 연구 조사에서도 52.9%가 ‘다소’또는 ‘매우 어려웠다’고

응답하였다.이는 많은 응답자가 식품안정성에 대한 지식이나 정보를 구하기

가 쉽지 않음을 알 수 있다.

또한 정보획득 매체에 관한 조사 결과에서 ‘TV,라디오 등 방송매체’가 가장

많았고,‘인터넷’,‘신문,잡지,서적 등 인쇄매체’가 보통이며,‘학교교육’,‘식품

관 련기관,정부 및 민간기업의 홍보물’,‘주변에서’등은 낮게 김명희의 연구

에서 보고하였다.

또 부산지역 일반시민들을 대상으로 김명순(2011)의 연구 조사에서 HACCP

에 대한 질문에서 70%가 모른다고 응답하였으며,대학생들을 대상으로 윤지

선(2005)의 연구 조사에서는 69.5%가 HACCP을 모른다고 응답하였고,고등학

생들 대상으로 손혜은(2006)의 연구 조사에서는 87.1%가 모른다고 응답하였

다고 보고하였다.이것은 HACCP에 대한 교육이 많이 이루어진다고 하였으나

아직 학교나,시민들에게 식품 위생·안전에 대한 적절한 홍보와 교육이 이루

어지지 않고 있음을 나타내고 있다.

식품안전성과 관련하여 식품제조업자,또는 수입업자의 도덕성 결여와 국민

의 건강과 안전에 대한 책임을 지는 정부의 감시,감독 소홀에도 문제가 있지

만 무엇보다 소비자들이 먼저 식품안전성에 대해 인식하고 이에 대처해야 할

것으로 김성미(2002)의 연구에서 보고하고 있다.따라서 미래 생산 주체자이

며 소비자가 될 고등학생들의 식품위생 및 안전과 관련된 올바른 정보와 홍

보 및 신뢰도를 높일 수 있는 교육과 홍보 및 신뢰도를 높일 수 있는 식품안

전제도가 더욱 더 중요하다.
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%

[그림 2-2]식품 위생·안전 인식 관련 조사

다.식품위생·안전교육

고등학생들을 대상으로 한 식품위생 교육은 영양교육의 일환으로 보통교과

또는 영양교사에 의해 이루어지고 있으며 손혜은(2006)의 연구에 의하면 식품

위생과 관련된 내용을 학교에서 받은 적이 없다는 고등학생이 71.8%이고,식

품 위생 수업이 실제 생활 도움 면에서 ‘모르겠다’,‘아니다’라고 응답한 고등

학생이 47.3%,16.8%로 고등학생들에게 식품위생 관련 교육이 심각함을 알

수 있었다.

김소희(2005)의 부산지역 고등학생을 대상으로 한 조사에서도 위생교육을 받

은 적이 없는 학생이 76.4%이고,교육의 적용 여부가 ‘잘 되고 있다’는 응답이

13.6%에 불과함을 알 수 있다.이는 고등학생들의 위생교육의 기회도 적고,

교육의 효과 또한 미흡한 것을 알 수 있었다.
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초등학생들 대상으로 중학생을 대상으로 박선진(2008)의 연구에서는 개인위

생과 학교급식알기,영양표시 등을 통한 학습목표를 제시하였다.식품안전에

대한 교육 자료 개발에서 김민지(2011)는 주로 영양표시,식품첨가물,손 씻

기,HACCP등의 내용으로 구성하고자 하였다.외식,급식 전공자를 위한 식

품위생 및 식품안전 교과에 대한 어금희(2009)의 연구에서는 관리와 활용 부

분을 강조하여 제시하였다.고등학생들을 대상으로 개인위생,급식위생,영양

교육,식중독,HACCP,친환경 농산물,식품첨가물,영양표시 등의 내용으로

식품 위생·안전 교육을 하고 있는 것을 알 수 있었다(김소희,2005;노주영,

2007;최정민,2009;신혜승,2010).
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Ⅲ.연구의 설계

1.연구의 대상

본 연구는 식품위생·안전교육 교수-학습지도안 개발을 위해 23가지 우리나

라 식품위생·안전관련 사건·사고들과 식품전문교과서 7권을 분석하였다.

2.연구의 절차

식품계 특성화 고등학생의 식품 위생·안전 교육의 영역 및 주요개념,그리고

식품계 특성화 고등학교의 식품 위생·안전 교육의 기본방향을 고찰하였다.식

품 위생·안전 교육의 기본방향에 대해 식품 위생 및 식품안전에 대한 외식·급

식 전공자와 실무자의 인식 비교와 교육컨텐츠 개발에 관해 연구한 어금희

(2009)의 논문을 참고로 일부 수정하여 본 연구에 맞게 재구성하여 식품위생

의 영역을 나누었다.식품 위생·안전 교육을 위한 교수-학습 지도안 개발을

위하여 고등학교 식품 위생·안전 교육의 실태 및 문제점,식품산업에서 식품

위생·안전사고 분석,식품 위생·안전 교육 프로그램 개발,매체개발,교재 및

교육용 지침서 개발,식품 위생·안전 교육 방안 등에 관한 정부 공식 문서 및

각종 문헌 및 선행연구들을 조사하였다.현행 교육과정에서 사용되고 있는 식

품계 특성화 고등학교 식품전문교과서 7권에 대해 식품 위생·안전 교육 관련
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내용을 조사하였다.

식품 위생·안전 교육 교수-학습 지도안 개발 절차

조사단계

식품 위생·안전 관련 선행 연구 및 문헌 조사

식품위생·안전 관련사건·사고 23가지 조사

2007개정 교육과정에 해당하는 식품계

특성화고등학교 전문교과서 7권 조사

⇩ ⇩

분석단계

식품위생,개인위생,환경위생,식중독,식품안전

등의 4가지 영역으로 나누고 2007개정 교육과정

교과서의 관련 내용과 식품위생·안전

관련사건·사고의 내용을 영역별로 분석

⇩ ⇩

내용 조직 단계

식품계 특성화 고등학교 3학년을 대상으로 식품위생,

개인·환경위생,식중독,식품안전 등의 4가지

영역별로 교육목표를 설정하고,목표에 따른 학습

내용 조직 및 교육 매체 등을 구체화

⇩ ⇩

교수-학습

지도안

개발단계

특성화 고등학교 현장에서 식품융합 교과에서 TT에

적용할 수 있는 식품 위생·안전 교육 교수-학습

지도안 개발

[그림 3-1]연구의 절차

분석은 현재 식품계 특성화 고등학교에서 이용되고 있는 2007개정 교육과

정의 식품전문교과서 7권과 식품 위생·안전사고 23건을 대상으로 하였으며,

식품위생,개인·환경위생,식중독,식품안전의 4가지 영역으로 나누어 정리하

였다.내용분석의 방법은 L.R.Gay가 제시한 “Diagram ofCategoryLevelsand
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Organization"의 틀을 응용하여 <표 1-2>과 같이 「식품 위생·안전 교육 관

련 내용 분석 체계」를 만들어 정리하였다.

내용 조직은 식품위생·안전사고를 분석한 토대로 영역별 교육 목표를 설정하

고,교육목표를 달성하기 위한 학습내용을 조직하여 교육 방법,교육매체,교

수법 등을 구체화 하였다.

교수-학습지도안은 학교 현장에서 활동적인 수업을 위하여 학생들에게 이해

와 흥미,문제해결 능력 배양을,그리고 교사에게는 수업 현장에서 쉽게 적용

할 수 있도록 구체적으로 개발하였다.
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Ⅳ.연구 결과

1.고등학교 식품 위생·안전 교육의 실태 분석

식품전문교과서 7권을 분석해 본 결과 <표 4-1>을 정리해보면 다음과 같다.

첫째,각 교과마다 다루고 있는 분야의 특색이 다르지만 중복되는 부분이 많

고,지식의 영역이 제한적이었다.또한 교과를 지식,태도,실천(KAP)부분으로

구분하여 정리하면 지식이 대부분을 차지하며 학생들에게 흥미나 동기유발의

제공부분이 부족하며,심각성 등 현장감 있는 실천적 부분이 부족하였다.

둘째,각 교과에서 제시하고 있는 식품 위생·안전에 대한 내용은 기본적인

지식으로 구성되어 있으므로 식품 위생·안전교육의 심화학습 부분이 충족되지

못함을 알 수 있었다.

셋째,4가지 영역별로 분석한 결과 우리나라 식품위생·안전사고를 이해할 수

있는 충분한 내용,즉 각 교과에서 파생되어지는 문제점,사회적 사건,사회와

의 연결,식품산업과의 관계,미래 식품산업 종사자로서의 마인드에 대한 교

육은 등이 충분히 다루어지지 않고 있었다.
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교과 단원 관련내용

식품

과

영양

-

이론

·

기초

교과

1.식생활과 건강 비위생적 환경으로 질병

2.영양소의 종류와 기

능

설탕의 위해성

지방의 산화

비타민 독성,남용

탄산음료의 문제점

4.생애 주기에 따른

영양

모유수유에 의한 문제점 및 주의사항

개인위생 및 환경위생

식품 알레르기

가공식품의 위해성

5.식품의 특성과 이용 식품의 위생,안전성,위해성

곡류 저장시 독성

6.식품의 저장과 가공

식품첨가물의 위해

환경호르몬의 위해

건강식품의 위해성

포장 첨가제의 유출 문제

식품

공업

Ⅰ

-

실습

·

기초

3.식품분석

분석용 시료의 보관의 중요성

분석시 주의 사항 및 기구 사용법

안전사고 주의

세균으로 인한 식중독

세균 위생 지표인 대장균의 위험성

4.식품과 정보 식품정보의 오류

식품

공업

Ⅱ

-

실습

·

기초

1.농산 식품 가공

높은 온도로 수분으로 인한 곰팡이 발생

탈기의 효과

작업 과정 청결 유지

안전사고 주의

담을 때 주의사항

2.축산 식품 가공

우유의 등급

각종 검사 시 안전사고 및 위생

손의 소독

<표 4-1>현행 교과서 중 식품 위생·안전 관련 내용
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검사 시 각종 기기들의 안전 수칙 준수

염지 실패와 저장 유통조건

살모넬라 식중독

3.수산 식품 가공

수분에 의한 부패성

세척과 위생

가공 공정 시 주의사항

4.기타 가공 식품

가스 안전사고 조심

냉장,냉동고 사용주의

조리기구 사용주의

5.통조림

시머 기구 세척 및 관리법

기구 보정 및 관리

신선도와 위생 강조

6.식품 포장 포장 불량의 원인

발효

공업

-

실습

·

심화

2.발효의 기초

대장균 검출의 심각성

박테리오파지에 의한 오염

포자의 위험성

3.발효 공정

살균의 중요성

잡균의 오염

화학적 방법의 문제점

열처리의 위험성

4.알코올 발효

잡균의 오염

좋은 원재료 사용

깨끗한 물의 중요성

4.유기산 발효 잡균 오염

5.아미노산 및 핵산

발효
MSG의 논란

7.침채류 보관 방법 및 포장

8.젓갈류의 제조 재료의 선도에 따른 부패성 및 부패문제

9.발효유 제품의 제조 치즈 보관의 문제

11.그 밖의 발효 공업 설비의 중요성

식품

위생

-

3.식중독
위생적인 조리

생물학적 식중독의 예방 대책

4.식품의 오염 유전자 재조합 식품
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이론

·

기초

신종유해물질

식중독 예방을 위한 대국민 행동 요령

종사자의 위생(손 세척법)

식품

과학

-

이론

·

기초

1.식품과 과학 위생적 조건

2.식품의 성분

물 먹인 고기

가짜 참기름

환경호르몬

3.식품 재료의 종류와

특성

독버섯

유전자 변형 식품

4.식품의 가공 보존료의 문제

5.식품의 관리

냉동식품의 부패

포자 형성 미생물의 내열성

식품첨가물의 위해성

항생물질의 내성

포장의 문제점

식품

제조

기계

-

이론

·

기초

1.식품 제조 기계 기

초
깨끗한 스팀의 사용

2.식품 원료 처리 기

계

세척시 오염 주의

교차오염 가능성

세제선택에 주의

폐수 문제

높은 온도로 인한 분해 및 산화 예방

원재료의 질병

3.전환 조작의 기계와

장치

MSG의 유해성 논란

분진폭발

원료에 따른 기기의 문제점

안전사고 관리 및 청소

4.보존 조작과 기계와

장치

온도차에 의한 용기 파손 주의

세척방법에 따른 손상

기기 장비 안전 관리 및 점검

5.식품의 포장 기계와

가공 기계

포장 및 유해 물질

청소

6.제어 장치와 계측기

기

위험관리

측정기구의 파손과 취급주의

방사선 안전 관리
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2.식품 위생·안전사고 분석

우리나라 식품 위생·안전상의 문제를 찾기 위해서는 과거 발생했던 식품안전

관련사건 사고에 대한 분석이 먼저 필요할 것이다.1998년 1월부터 2008년 10

월까지 우리나라에서 발생한 식품안전관련 사건·사고를 분석한 박경진(2009)

의 조사에서 보면 11년간 총 569건,월 4.9건이 발생하였으며,위해요소(원인

물질)별로는 화학적 위해요소가 43,4%(247건),생물학적 위해요소 22.1%(126

건),물리적 위해요소는 17%(97건)으로 나타났다고 한다.위해요소 발생단계

는 원료차원에서 64%인 364건,제조가공단계에서 26.5%인 151건,유통 및 판

매단계가 7.7%인 44건으로 나타났다고 한다.

[그림 4-1]식품안전관련 사건사고 원인물질별 위해요소 분석
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[그림 4-2]식품안전관련 사건사고 위해요소 발생단계 분석

우리나라에서 일어난 식품안전사고·사건에 대해 각종 자료에서 언급되어진

주요 식품안전사고 23가지를 내용과 결과 및 예방에 대해 분석하였다.분석결

과를 토대로 학습목표와 내용을 설정하기 위하여 영역별로 분류하고 그에 따

른 학습내용과 관련 교과를 <표 4-2>와 같이 분석 정리하였다.

식품위생영역은 사건은 우지라면,고름우유,포르말린골뱅이통조림,불량만두

사건 등이며,이는 부정확한 식품에 대한 지식 또는 오류에서 빚어진 사건으

로 불필요한 사회적,경제적 대가를 치른 대표적 사건이다.이를 예방하기 위

해서는 정확한 식품에 대한 지식과 잘못된 정보를 파악할 수 있는 능력과 함

께 식품에 대한 건전한 마인드가 형성이 무엇보다 중요하다.

식중독 관련 사건은 미국산 쇠고기 O-157:H7대장균 오염 사건,2006년 학

교 급식 식중독 사건 등을 볼 때 식품산업의 구조가 대형화됨에 따라 식중독

사건의 규모도 함께 커지고 있음을 알 수 있다.식중독 발생 시 대처방안에

대한 매뉴얼을 정확히 주지하여 대처함과 동시에 미연에 방지할 수 있는 방

안을 마련함으로 피해를 줄 일 수 있도록 하는 것이 무엇보다 중요하다.

식품이물사고는 2008년도에 대형 사건들이 발생하면서 사람들에게 식품위생
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에 대한 불안과 대책을 고심하게 하였으며,이물사고를 방지하기 위해

HACCP의 실천과 관리에 대한 인식이 높아졌다.

식품안전은 주로 식품의 가공과정이나 원재료의 독성과 관련된 사건들이 대

부분으로 광우병 파동이나,발암물질 등 단시간에 해결되는 문제들보다 장기

간에 걸친 논쟁으로 이어지는 경우가 많다.식품안전을 지키기 위해서는 보다

철저한 독성검사와 위험물질에 대한 관리가 이루어져야 할 것이다.또 이런

논란은 정치적,사회적,마케팅 등으로 악용하는 경우가 있으므로 정확한 지

식과 정보에 의한 판단이 이루어져야 할 것이다.
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<표 4-2>영역별 식품위생·안전 관련사건·사고 분석

년

도

사건

명
내용 결과/예방 등

영

역

원인,

예방을

위한 학습

내용

관련

교과

1

9

8

9

년

11월

우지

라면

사건

삼양식품

등에서

미국에서

비식용 공업용

우지를 사용

-단순식품공전 위반

사안을 지나치게 부풀림.

-인체 무해함으로

안전성이 입증.

식

품

위

생

원재료

안전성

식품 독성

검사

식품과

영양

식품

과학

식품

공업Ⅱ

1

9

9

5

년

10월

고름

우유

사건

우유속

체세포수를

갖고 “유방염에

걸린 젖소에서

고름 섞인

우유가 나온다”

뉴스

-언론의 선정적 보도와

과장된 광고.

-우유에 잔류하는

항생물질에 대한

허용기준치를 마련.

-우유의 소비량이 15%

이상 감소.

식

품

위

생

원재료

검사

식품

정보의

오류

노이즈

마케팅

식품

공업Ⅰ

식품

공업Ⅱ

1

9

9

8

년

7월

포르

말린

골뱅

이

통조

림

사건

수입 번데기

등의

식품원료들을

포르말린으로

방부 처리해

통조림 등을

제조·시판

-자연 상태에서도

포르말린 검출됨을 모른

검찰의 오류.

-전문가적 지식을

무시한 비전문 수사

당국의 판단으로 발생한

대표적인 실수 사건.

식

품

위

생

식품 정보

오류

식품의

정확한

지식

식품 공전

식품 독성

식품과

영양

식품

과학

식품

공업Ⅰ

식품

위생

2

0

0

4

년

6월

불량

만두

사건

쓰레기

무말랭이

만두소로 만든

불량만두

생산업체 25곳

명단을 공개

-제조업소의 영세성과

비위생적인 시설과 관리

관행.

-철저하지 못한 수사와

전문적인 지식 없는

경찰의 일방적 발표.

식

품

위

생

개인,

환경위생

HACCP

식품

재료의

안전성

식품

위생

식품

공업Ⅰ

식품

공업Ⅱ

식품제

조기계
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년

도

사건

명
내용 결과/예방 등

영

역

원인,예방을

위한 학습

내용

관련

교과

1

9

9

7

년

쇠고

기

O15

7:H7

오염

사건

미국산

쇠고기에서

병원성 대장균

O-157:H7이

검출되어 미국서

수입금지

-식품위생안전관리의

중요성을 재인식하고

정책적인 대책마련의

계기.

-한미 자동차 협상이

결렬되는 등 부작용.

식

중

독

식중독 대장균

원재료 검사

사건발생시

대처방안

식품 회수제도

식품

위생

식품

과학

식품

공업Ⅰ

2

0

0

1

년

분유

식중

독균

검출

사건

서울우유

전지분유에서

동물성 식품에

오염되는

클로스트리디움

이 검출

-정량적 미생물

위해평가 필요.

-HACCP도입필요.

-2차 오염방지

식

중

독

2차 오염

HACCP

환경위생

식품위생

식품회수제도

식품

공업Ⅱ

식품

위생

식품제

조기계

2

0

0

2

년

생식

제품

식중

독균

검출

생식제품에서

식중독균

바실러스

세레우스가

검출.

-미생물위해분석

생식의 규격기준

제정.

-HACCP적용 필요.

식

중

독

미생물

위해분석

HACCP

개인 환경위생

식품

과학

식품

위생

2

0

0

6

년

급식

노로

바이

러스

오염

사건

CJ푸드시스템이

급식하는

서울시내 14개

중·고교에서

식중독증상을

보이는 환자가

집단 발생.

-우리나라 급식 사상

최대 규모로 약 2주

동안 3,000명이 넘는

설사 등 장염 증상의

식중독 환자를 발생.

-학교 급식의

위생적인 관리

체계가 필요.

식

중

독

개인,

환경위생

식중독

학교 급식의

위생적인 관리

식품

위생

식품과

영양

식품

과학

2

0

1

1

년

분유

서

식중

독균

검출

매일유업

조제분유에서

식중독균이

검출됨.

-긴급회수 등

행정조치와

사후관리를 철저히

할 것을 통보.

식

중

독

식품 회수제도

식중독

개인,

환경위생

살균

교차오염

식품

공업Ⅱ

식품

위생

식품제

조기계
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년

도

사건

명
내용 결과/예방 등 영역

원인,예방을

위한 학습

내용

관련

교과

2

0

0

8

년

2월

~

3월

식품

이물

사건

농심 새우깡

생쥐머리 이물

검출.

-회수 및 생산

중단.

식품

이물

사고

식품이물

개인,

환경위생

HACCP

식품회수제도

식품

위생

식품

공업Ⅱ

식품제

조기계

동원 참치 캔

칼날 검출.

-회수 및

시설개수 명령.

식품

이물

사고

HACCP

식품제조기계

점검 및 관리

개인,

환경위생

식품포장

식품

위생

식품제

조기계

식품

과학

농심

건면세대벌레

발견.

유통과정 중

취급부주의로

벌레 유입.

-외부충격에

강한 용기로

개선.

식품

이물

사고

HACCP

포장용기

개선

유통환경

위생

식품

과학

식품

위생

롯데제과

에어셀(초콜릿)

유충 발견.

유통․진열․보관

과정 중에 유충이

포장지를 뚫고

유입.

-포장지 내피

강화 지시.

식품

이물

사고

HACCP

식품포장

개선

개인,

환경위생

식품제조기계

식품제

조기계

식품

위생

식품

과학
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년

도

사건

명
내용 결과/예방 등

영

역

원인,

예방을

위한 학습

내용

관련

교과

1

9

9

3

년

2월

MS

G

위해

논쟁

타사제품에

MSG가

99∼100% 들어

있는 반면에

‘맛그린’은

천연조미료인

것을 광고

-일본과 1,2위 산업

국내 업체들 간의

소모적 논쟁으로 국익에

타격을 받은 사건.

-무의미한 MSG논쟁.

식

품

안

전

노이즈

마케팅

식품업체의

건전한

마인드

식품첨가물

식품

위생

식품

과학

식품과

영양

2

0

0

1

년

4월

젤리

질식

사건

미니컵 젤리가

아이의 목에

걸려 기도가

막힌 사건

-응급처치법 숙지.

-젤리의 형태나 크기

등에 변화를 줄 필요가

있음.

식

품

안

전

응급처치

제품의

크기모양에

따른

안전사고

식품

공업Ⅱ

식품

위생

2

0

0

2

년

4월

튀김

식품

아크

릴아

마이

드

파동

가열 식품

중에

발암물질인

아크릴아마이

드가 높은

수준으로

검출되었다고

보고.

-가열시간이 길고

온도가 높을수록 많이

생성되므로 조리 시

주의가 필요.

-통상수준은 무해

-저감기술개발 필요

식

품

안

전

가열에

의한 변화

지방의

독성

저감기술개

발

식품

공업Ⅱ

식품과

영양

식품

과학

식품제

조기계

2

0

0

3

년

12월

광우

병

파동

미국 농무부는

도살한 한

소에서 광우병

양성반응

-철저한 검역이 필요

-소의 내장,머리 등의

섭취를 줄이고,소의 뇌

등은 먹지 않는 것이

좋음.

식

품

안

전

수입식품의

철저한

검역

광우병

식품 독성

식품

위생

식품

과학

2

0

0

4월

육제

품의

육가공

식품에서

아질산염이

-현재 우리나라 국민

소비량으로는 인체에

무해한 정도.

식

품

안

발암물질

식품독성

식품첨가물

식품

과학

식품
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4

년

아질

산염

유해

논란

지나치게 많이

들어있어

건강을 해칠

우려

-규정된 농도 이하로

사용해야 함.
전

위생

식품

과영양

식품

공업Ⅱ

2

0

0

5

년

7월

수출

용

라면

방사

선처

리

(주)농심의

라면제품들이

방사선조사

사실을

표기하지

않음으로

유럽지역

수입금지

-분석기술 점검.

-표시기술 점검.

-방사선 조사식품에

대한 안전성 논란이

일음.

식

품

안

전

분석기술

표시기술

식품과

영양

식품

위생

식품

과학

7월

수산

물

말라

카이

트그

린

검출

중국산

장어가공품 및

수입산

장어가공품에

서

말라카이트그

린이 검출.

-양식장에서는 사용이

금지된 동물용 의약품의

사용 절제가 필요.

-수산물의 양식과

유통의 전 과정에서

위생적인 관리가 필요.

식

품

안

전

식품첨가물

환경위생

유통위생

생산위생

HACCP

식품위

생

식품과

영양

2

0

0

6

년

3월

산분

해

간장

중

발암

물질

검출

시판

화학간장에서

발암 및

유발물질로

알려진 DPC와

MCPD가

검출됐다고

주장..

-DCP와 MCPD가 몸에

좋지 않으나 공식적

기준치 설정 자료가

충분치 않음

-소비자들은 피해만

입게 됨.

식

품

안

전

생산 기술

개발

위해물질

분석기술

발암물질

식품독성

식품과

영양

식품

과학

식품

공업Ⅱ
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3월

과자

파동

KBS추적

60분에서 과자

속 식품첨가물

7종이

아토피성

피부염을

일으키는

유해물질 보도

-임상실험 결과 해당

식품첨가물이 알레르기

유발과 상관관계가

없다고 판명.

-식품첨가물이 함유된

음식의 섭취량을 줄이자.

식

품

안

전

유해물질

식품독성

식품첨가물

식품

위생

식품

공업Ⅱ

식품과

영양

2

0

0

9

년

8월

멜라

민

파동

중국에서

수입된 우유에

멜라민이

들어있다는

주장.

-국제규격식품위원회(C

ODEX)등도 국제적으로

식품에 사용하지 않음.

-식품안전성에 대한

강화 조치.

-식품관련자의 마인드

정립 필요.

식

품

안

전

식품첨가물

식품

안전성에

대한 강화

조치

식품관련자

의 마인드

정립

식품과

영양

식품

과학

식품

위생

출처 :식품의약청;국가기록원;서울신문,2010;신원정,2013;최성락,

2010;장태혁,2010;박광희,2009;박경진 2009;김성환,2012;이철호,

2005;이철호,2006;최정민,2009
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3.교육목표 및 학습내용 조직

가.교육목표 설정과 학습내용 조직

정리된 학습내용을 바탕으로 현행 2007개정 교육과정의 구성에 맞는 교육

목표를 영역별로 설정하였다.설정된 영역별 교육목표에 따라 현행 2007개정

교육과정에서 운영되고 있는 7권의 식품전문교과서에서 식품 위생·안전 교육

의 4가지 영역별로 식품 위생·안전 교육의 내용을 조직 하였다.

본 연구에서는 각 교과별 전문 지식을 배운 식품계 고등학교 3학년을 대상

으로 현장감 있으며 심도 있는 식품 위생·안전교육을 위해 교육목표를 재구성

하여 <표 4-3>와 같이 영역별 식품 위생·안전교육 목표와 학습 내용을 조직

하였다.

학습목표 설정은 메이거 진술방법인 조건,내용,행동 요소로 구성 하여 설

정하였다.각 영역별 사건과 사고 분석을 통한 학습해야 될 내용을 살펴본 결

과 식품위생 영역은 ‘식품조리 가공시 비위생적 처리가 무엇이며 문제발생시

효율적으로 해결 할 수 있다’는 목표아래 교과서에 있는 내용과 필요하다고

보는 학습내용을 정리하였으며,식품위생영역과 식품이물사고가 서로 중복되

는 부분이 있어 통합되어 이루어져야 보다 효과적인 교육 효과를 기대 할 수

있을 것이다.따라서 식품위생영역의 학습내용은 전반적으로 오염의 문제점과

예방을 위한 HACCP,위해요소중점관리와 식품위생사고 발생시 대처에 관한

클레임과 식품회수제도에 대해 내용을 조직하였다.

개인·환경 위생 영역은 ‘식품 취급 시 식품위생을 지키기 위한 개인위생과

환경 위생관리를 실천할 수 있다’는 교육목표를 설정하고 이에 따라 개인위생

의 중요성과 위생적 관리방법에 대해 알아보고 실천하는 것으로 내용을 조직
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하였다.

식중독 영역은 ‘식중독이 무엇인지 그 증상과 원인물질에 대해 설명하며,식

중독 예방을 실천할 수 있다’는 교육목표를 설정하고 식중독의 발생 원인과

증식과정에 대해 설명하며,식중독 발생 시 대처방안과 예방에 대한 내용으로

조직하였다.

마지막으로 식품안전 영역의 교육목표는 ‘식품 자체 독성 및 식품의 위해성

에 대해 설명할 수 있다’는 것으로 식품 자체의 독성,가공과정의 생겨나는

독성과 위해성 논란에 대해 정리하는 시간을 가지며,식품에 대한 건전한 마

인드를 형성하는 것으로 학습내용을 조직하였다.

교육목표 설정과 학습내용을 조직하는 과정에서 식품교과서에 정리된 식품

위생·안전에 관련한 내용들이 각 교과에 걸쳐 다양하게 분산되어 있으며,그

내용들이 서로 중복되지만 과목간의 연계성이 떨어지며,심도 있는 내용이 부

족하다.또한 산업현장에서 일어나고 있는 현실에 대한 지식과 문제해결 능력

등의 현장감이 부족함을 알 수 있다.따라서 본 연구에서는 교육목표 설정과

학습 내용 조직시 최대한 각 교과에서 배운 지식을 토대로 문제를 인식하고

해결할 수 있는 능력을 기르는데 방향을 두었으며,현장감과 흥미를 제공하고

자 하였다.
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목

표

식품 조리 가공 시 비위생적인 처리가 무엇이며 문제발생시 효율적으로

해결 할 수 있다.

학

습

내

용

식품 원료의 중요성

비위생적 처리의 문제점

교차오염의 문제

식품 위생 관련 식품위생·안전사고의 예

HACCP과 위해요소중점관리

식품이물사고

클레임 제기 방법,소비자 고발센타

블랙컨슈머와 노이즈마케팅

식품회수제도

클레임 발생 시 산업체 위기관리 방법

목

표

식품 취급 시 식품위생을 지키기 위한 개인위생과 환경 위생관리를

실천할 수 있다.

학

습

내

용

개인위생의 중요성

개인위생으로 인한 오염 및 변질

개인위생과 질병

올바른 개인위생

개인위생에 대한 식품 위생·안전 사건·사고의 예

세척,살균 등의 위생관리의 중요성

올바른 세척,살균,청소법과 잘못된 방법에 의한 위해 및 손상

세제 및 청소 등에 의한 위해

비위생적 환경관리에 의한 오염으로 인한 식품의 위해

<표 4-3>영역별 교육 목표와 학습 내용

□「식품위생」교육 영역과 관련된 식품위생·안전 교육목표와 학습내용

□「개인·환경위생」교육 영역과 관련된 식품위생·안전 교육목표와

학습내용
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목

표

식중독이 무엇인지 그 증상과 원인물질에 대해 설명하며,식중독 예방을

실천할 수 있다.

학

습

내

용

식중독의 사례

식중독의 파급 효과 및 위험성

식중독의 종류

겨울철 노로바이러스

세균의 증식 조건 및 피해

학교급식 식중독

식중독의 발생방향

식중독 예방을 위한 대책

목표 식품 자체 독성 및 식품의 위해성에 대해 설명할 수 있다.

학습내

용

식품의 조건

인위적인 식품 독성의 문제

무지로 인한 식품의 위해 사례

식품의 위해에 대한 논란(GMO,MSG,광우병,전자렌지 등)

식품의 안전성 검사

부정 식품과 불량식품

식품 취급자의 건전한 마인드

□「식중독」교육 영역과 관련된 식품위생·안전 교육목표와 학습내용

□「식품안전」교육 영역과 관련된 식품위생·안전 교육목표와 학습내용
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나.학습내용에 따른 교육방법의 구체화

내용에 따른 교육방법은 다양한 경험과 활동을 중심으로 적극적 활동이 이

루어질 수 있도록 구성하였다.특성화 고등학교의 전문 교과 수업이 4-5시간

연속 집중 수업을 하므로,이를 충분히 활용하여 문제인식,자료 조사,분석,

토론,대책 수립,문제해결까지 다양하게 학생 주도적 학습을 할 수 있도록

한다.다양한 활동 자료와 교육 자료는 선행연구와 인터넷,식품위생안전 프

로그램들을 통하여 수집하였다.

본 연구에서 식품위생·안전 교육을 위한 교수-학습지도안 작성에 사용할 교

육매체들을 교육목표,학습내용에 따라 <표 4-4>과 같이 구성하였다.

식품위생의 경우 프로젝트 학습법과 역할연습법을 토대로 각종 뉴스와 동영

상,통계를 활용하고자 하였으며,위해요소중점관리 그리기와 식품회수지도

그리기 등을 선정하였다.

개인·환경위생은 모둠학습법과 체험활동 등을 통해 직접 실험과 노래를 통한

체험활동 중심으로 선정하였다.

식중독의 경우는 조사활동법으로 식중독의 사건과 그의 위해를 통계와 동영

상으로 조사하여 발표하며 예방과 대책에 대한 매뉴얼을 작성하고자 하였다.

식품안전 단원은 토의학습법으로 식품안전 전반에 걸친 주제를 선정하여 토

의하고 정리하는 과정으로 모의재판 등을 통한 입장차를 통해 식품에 대한

건전한 마인드 조성을 가능케 하고자 하였다.

다양하면서 구체적인 교육방법을 찾고자 하였으며,보다 효과적인 방법으로

학생 중심의 체험활동 위주로 구성하고자 하였다.
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영

역
교육목표 학습내용 교육방법/교육매체

식

품

위

생

식품 조리

가공 시

비위생적인

처리가

무엇이며

문제발생시

효율적으로

해결 할 수

있다.

식품 원료의 중요성

비위생적 처리의 문제점

교차오염의 문제

식품 위생 관련

식품위생·안전사고의 예

HACCP과 위해요소중점관리

식품이물사고

클레임 제기 방법,소비자

고발센타

블랙컨슈머와 노이즈마케팅

식품회수제도

클레임 발생 시 산업체 위기관리

방법

뉴스 동영상,통계

프로젝트학습법

이물사진모음

외국우수

HACCP사례

http://www.fmtc.co.

kr/

식품회수지도그리기

이물사고 통계자료

역할연습법-상황극

개

인

·

환

경

위

생

식품 취급 시

식품위생을

지키기 위한

개인위생과

환경

위생관리를

실천할 수

있다.

개인위생의 중요성

개인위생으로 인한 오염 및 변질

개인위생과 질병

올바른 개인위생

개인위생에 대한 식품 위생·안전

사건·사고의 예

세척,살균 등의 위생관리의

중요성

올바른 세척,살균,청소법과

잘못된 방법에 의한 위해 및 손상

세제 및 청소 등에 의한 위해

비위생적 환경관리에 의한

오염으로 인한 식품의 위해

체험활동-패트릿

필름으로 손 세균

실험

우수사례 동영상

http://foodsafetyinfo

.net/

손 씻기송

낙하세균실험

살균실험

PPT

산학겸임교사 질의

모둠학습법

식

중

독

식중독이

무엇인지 그

증상과

원인물질에

식중독의 사례

식중독의 파급 효과 및 위험성

식중독의 종류

겨울철 노로바이러스

통계

PPT

뉴스

예방대책 팜플렛

<표 4-4>학습 내용에 따른 교육방법 선택
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대해 설명하며,

식중독 예방을

실천할 수

있다.

세균의 증식 조건 및 피해

학교급식 식중독

식중독의 발생방향

식중독 예방을 위한 대책

만들기

미생물 배양

조사활동법

식

품

안

전

식품 자체

독성 및

식품의

위해성에 대해

설명할 수

있다.

식품의 조건

인위적인 식품 독성의 문제

무지로 인한 식품의 위해 사례

식품의 위해에 대한 논란(GMO,

MSG,광우병,전자렌지 등)

식품의 안전성 검사

부정식품,불량식품

식품 취급자의 건전한 마인드

토의학습법-토의,

토론

모의재판

다큐

실험실습

PPT
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4.식품 위생·안전 교육 교수-학습 지도안의 설계

가.교육대상

본 연구의 식품 위생·안전 교육은 식품계 특성화 고등학교 3학년을 대상으로

한다.

나.식품 위생·안전 교육의 목적

본 식품 위생·안전 교육은 고등학교 3학년생을 대상으로 그들이 고등학교에

서 배운 식품 전반에 걸친 전문 지식을 식품산업의 위생관련 사건과 연계하

여 보다 융합적,체계적인 식품 위생·안전에 대한 지식의 재정립과 미래 식품

산업 종사자로서의 건전한 마인드를 형성하여 식품 위생·안전을 실천할 수 있

도록 돕는 것을 목적으로 한다.

본 식품 위생·안전 교육의 세부적 목적은 다음과 같다.

첫째,각 교과서에서 배운 단편적인 지식들을 식품 관련 사회 문제와 함께

연계하여 체계적으로 융합시켜 정리하여 식품 위생·안전에 대한 정확한 지식

과 올바른 이해를 가지게 한다.

둘째,식품산업의 과거와 현재를 통해 앞으로 발생할 수 있는 식품 위생·안

전에 대한 문제를 예측하며 이에 대한 예방,대처 할 수 있는 능력,태도를

형성한다.
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셋째,다양한 학생 활동을 통해 실생활에서 실천한다.

다.식품 위생·안전 교육의 교수-학습 지도안의 설계

수업설계는 Laster(1987)의 모형인 문제정의,실천적 추론,행동,행동에 대한

평가 단계를 이진희(2008)가 단순화시킨 수업 설계 방식을 수업단계로 활용하

였다<표4-5>.

<표 4-5>실천적 문제 중심 수업 설계 진행과정

과정 기본단계 주요내용 수업 진행 방법

도입 문제인식
▪ 학습목표 제시

▪ 행동의 방향 제시

-생각열기

-동기유발

본시

수업

문제분석

및 해결

▪ 바람직한 목표세우기

▪ 문제의 배경 이해하기

▪ 바람직한 대안

탐색하기

-문제의 맥락이해

-실천전략

-판단 및 행동하기

-발문과 교수매체 이용

정리

정리 및

생각

넓히기

▪ 행동의 결과 고려하기

▪ 가치 탐구 및 추론하기

▪ 선수학습과 관련지도

-수업을 통한 느낀 점

말하기

-정리하기

교수·학습과정안의 도입단계는 문제인식 단계로 문제를 발견할 수 있는 자료

를 제공하며,학생들의 문제 발견과 함께 문제를 해결하고자 하는 동기 유발

을 위한 실천적 추론의 질문을 제시한다.실천적 문제는 학습목표를 이루기

위해 내가 무엇을 할 수 있을 것인가라는 관점으로 재구성하였다.다음 본 수

업 단계에서는 문제를 분석·해결 단계로서 문제 해결을 위한 방법 또는 바람
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직한 대안을 탐색하기 위한 정보 수집 등의 전략을 세워 판단 및 행동을 할

수 있도록 제시하였다.마지막 정리단계에서는 문제해결을 위해 제시한 해결

이 행동의 결과에 어떠한 영향을 미치는지를 고려하여 가치를 탐구하며 그로

인한 새로운 문제점을 제시하여 궁극적으로 문제해결을 하도록 하였다.

이제까지 식품 위생·안전 교육 교수-학습 지도안을 작성하는데 필요한 기초

자료를 얻기 위해 특성화 고등학교 식품전문 교과서에 다양하게 분포되어 있

는 식품 위생·안전 교육 관련 내용들을 4가지 영역으로 나누어 영역별 목표를

정하였다.그에 따른 학습 내용과,효과적인 교수 방법을 제시하였다.

이를 근거로 식품교사는 식품 위생·안전 교육을 실시할 때 필요한 교수-학

습 지도안을 좀 더 체계적이고 손쉽게 꾸밀 수 있다.이 때 현장의 상황에 따

라 배정 시간과 교수방법을 탄력적으로 운영할 수 있을 것이다.

다음은 식품 위생 영역의 교수-학습지도안의 예시이다.본 예시와 같이 한

가지 주제에 설정된 교육 목표들을 총 5시간 수업 안에서 모두 수행하도록

교수-학습 지도안을 구성해 교육 할 수도 있을 것이며,좀 더 적은 시간이 주

어진다면 여러 시간으로 나누어 단계적으로 운영 할 수도 있을 것이다.또 그

이상을 동아리 등의 심화과정을 두어 운영할 수도 있을 것이다.이는 학교 현

장의 상황에 따라 충분히 탄력적으로 응용하여 구성할 수 있으리라 사료된다.
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단

원

명

Ⅰ.식품위생

차

시
1-5차시

실

천

문

제

식품 조리 가공 시 비위생적인 처리가 무엇이며 문제점을 파악하고 해결하기

위해 나는 무엇을 해야 하는가?

학

습

목

표

1.식품의 위생이 무엇이며,그에 따른 문제점을 바르게 설명하고 대처할 수

있다.

2.비위생적 처리에 의한 식품사고와 HACCP에 대해 이해하고 식품의 위생,

안전에 적용할 수 있는 능력을 가질 수 있다.

S

T

E

A

M

요

소

▪기초탐구방법(문제인식,분석,조사발표하기)

▪식품 위생에 관한 과학적 지식

▪ 위해요소중점관리 예시안 제작 ▪ 제작

▪ 식품이물제거 방법 ▪ 위생적 가공

▪ 역활극 ▪ 식품회수맵 그리기

▪ 위생,이물사고 통계 ▪ 이물의 크기

준

비

물

ppt자료,모둠형 교실,조사용 노트북 또는 패드,역할극 소모품,활동지

전지,매직

<표 4-6>식품위생영역의 교수-학습지도안
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지

도

단

계

학

습

과

정

교수-학습 활동
학습자료

및

유의사항
교수·학습내용

도

입

-

10

분

문

제

인

식

1/5차시

▣ 식품과 위생에 관한 생각열기

상한 음식이나 식품을 먹고 탈이 나거나 기분이 상한 적이

있었는가?

▣ 동기유발을 위한 동영상

‘2005년 수입김치 기생충알 검출’뉴스 영상을 보여준다.

☞ 이러한 식품을 사거나 섭취했다면 어떠한 일이 일어났을

까?

▣학습목표 제시 ⇒실천적 목표와 학습 목표 확인

동영상

자료

전

개

-

21

5

분

문

제

분

석

및

해

결

▣ 위생에 대한 개념 정리(15분)

이미 배운 식품과 위생에 대한 개념과 문제점을 간략하게 정

리한다.

▣ 학습목표에 따른 모둠별 토론시간을 갖도록 한다.(15분)

4팀을 구성하여 활동지를 참고로 하여 각 팀에서 전반적인 토

론을 거친 다음 조사를 한다.

이때 식품교사와 산학겸임교사가 나뉘어서 각 팀에 참여를 하

면서 바른 방향으로 지도한다.

▣ 활동지 제공 및 조사(110분)

1.각종 식품위생사고는 어떤 것이 있나?(10분)

⇨ 식품위생 사고 동영상,기사,국가기록원,통계청 등에서 자

료를 찾아 분석 및 정리.

모둠 구성

모둠별 토

론 및 조

사

활동지 제

공
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⇨ 식품위생사고의 통계 조사

년도 2009 2010 2011 2012 2013

발생 

건수

⇨식품위생사고의 유형 분석

No. 유형 특징 대표적 사건

1

2

3

4

5

⇨ 대표적 식품위생 사고

No. 사건 원인 결과 및 예방

1

2

3

4

5

2/5차시 -주어진 활동지를 모둠별로 조사

▣ 활동지 제공 및 조사

2.식품위생 사고가 일어나는 원인은 무엇인가?(10분)

기타 식품

위생사고

동영상
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원인별 분류 주요 원인 및 대표적 사건

3.식품 이물 사고란 무엇인가?(10분)

⇨ 대표적 이물 사고

No. 사건 이물의 원인 사건 후 대책

1

2

3

4

5

⇨ 이물의 분류

이물의 분류 이물 제거방법
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⇨ 이물 제거 기술의 종류에 대해 알아본다.

⇨ 이물사고에 대한 예방책은 무엇인가?

이물의 분류 예방대책

생물학적 이물

물리학적 이물

화학적 이물

4.식품위생 사고로 인한 가장 큰 문제는 무엇인가?(10분)

⇨ 피해 유형

피해유형 문제점 파급효과

5.식품위생 사고 발생 시 대처방법(20분)

⇨피해유형별 대처방법

피해유형
소비자 

대처법

생산자 

대처법
유통업자 대처법
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⇨ 식품위생 사고발생시 보고 체계

⇨ 언론사 식품위생사고발생시 대처방법

⇨ 식약청 식품위생사고발생시 대처방법

3/5차시

▣ 활동지 제공 및 조사

6.식품위생 사고를 막기 위한 방법은 어떤 것인가?(15분)

⇨ 식품위생 사고 원인별 예방방법

위생사고 

유형별 

원인

생산자 

예방법

유통업자

예방법

소비자 

예방법

국제식품

규격(COD

EX) 예방 PPT

미러링
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7.HACCP이란 무엇인가?(20분)

정의 :

⇨ 요구르트의 가공의 HACCP7원칙에 따른 계획

8.위해요소중점관리 – 예시안 만들기(15분)

⇨ 요구르트 가공의 위해요소중점관리 CCP만들기

중요관리점(CCP)결정표

공정

단계

위해

요소

질문1 질문2
질문

2-1
질문3 질문4 질문5

중요

관리점

결정

예→CP

아니오

→질문2

예→질

문3

아니오

→질문2

예→질

문2

아니오

→CP

예→CC

P

아니오

→질문4

예→질

문5

아니오

→CP

예→CP

아니오

→CCP
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<참고>중요관리점(CCP)결정도

질문

1

확인된 위해를 관리하기 위한 선행요건이 

있으며 잘 관리되고 있는가?

아니

요
예 (CCP아님)

질문

2

모든 공정(단계)에서 확인된 위해에 대한 

조치방법이 있는가?

아니

요

단계,

공정,

제품 

변경

질문 

2-1

이 공정(단계)에서 안전성을 위한 관리가 

필요한가?
예

예
아니

요
(CCP아님)

질문

3

이 공정(단계)에서 발생가능성이 있는 위해를 

제거하거나 허용수준까지 감소시킬 수 있는가?
예

아니

요

질문

4

확인된 위해의 오염이 허용수준을 초과하는가 

또는 허용할 수 없는 수준으로 증가하는가?

예
아니

요
(CCP아님)

질문

5

확인된 위해를 제거하거나 또는 그 발생을 

허용수준으로 감소시킬 수 있는 이후의 공정이 

있는가?

아니

요
CCP

예 CCP아님
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⇨ 요구르트 판매의 위해요소 중점관리CCP만들기

중요관리점(CCP)결정표

공정

단계

위해

요소

질문1 질문2
질문

2-1
질문3 질문4 질문5

중요

관리점

결정

예→CP

아니오

→질문2

예→질

문3

아니오

→질문2

예→질

문2

아니오

→CP

예→CC

P

아니오

→질문4

예→질

문5

아니오

→CP

예→CP

아니오

→CCP

4/5차시

▣ 제시된 문제를 조사한 후 조별 토론을 거친 다음 발표를

한다.(30분)

☞ 자료 조사를 제대로 할 수 있도록 사이트나 검색어 등에

대한 지도를 한다.

▣ 상황극 준비(15분 준비)

– 소비자 고발센타 식품이물사건 중 블랙컨슈머와 심각한

위해,간단한 위해 등

☞ 소비자,생산자,대응자에 대한 상황파악 및 역할극

☞ 상황1.식당에서 ‘음식물에 긴 머리카락이 나왔다.그러나

요리사는 대머리다’-블랙컨슈머에 대한 정리

☞ 상황2.‘두부에 작은 돌이 나왔다’

⇨ 대본 회의 및 정리

역할극 소

모품 준비
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⇨ 역할분담

⇨ 준비물 정리

5/5차시

▣ 상황극(15분 역할극)

☞ 서로의 입장 차이와 대처법에 대해 정리한다.

☞ 역할극을 통해 정확한 신고방법과 대처방법을 배우며 비양

심적인 소비자와 산업체에 대해 정리한다.

▣ 산학겸임 교사의 현장에서 놓치기 쉬운 위생 관련 부분과

그로 인한 파장에 대해 현장감 있게 풀어준다.(10분)

▣ 미래에 일어날 수 있는 식품위생사고에 대해 질문을 한

다.(5분)

상황극

정

리

-

15

분

정

리

및

평

가

▣ 수업 내용을 학생들과 함께 정리한다.

식품위생사고의 문제점과 식품위생사고를 막기 위한 실천방법

에 대해 주변에서 찾을 수 있는 방법을 찾아보도록 한다.

▣ 차시예고

페트리필름이나 페트리디쉬로 낙하세균 또는 손 세균 실험을

위한 접종후 48시간 항온기에서 배양한다.다음 시간에 결과를

본다.

낙하세균

실험시작

손세균실

험시작
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단

원

명

Ⅱ.개인·환경 위생

차

시
6-10차시 (총 5차시)

실

천

문

제

식품 취급 시 식품위생을 지키기 위한 개인위생과 환경 위생관리에 대해

내가 할 수 있는 것은 무엇인가?

학

습

목

표

1.개인위생 또는 비위생적 환경관리로 인한 오염 및 변질 등 식품위생·안전

사건 사고의 예를 설명할 수 있다.

2.올바른 개인위생을 지키는 법을 알고 실천할 수 있다.

3.깨끗하고 바른 방법으로 환경 위생 관리를 실천할 수 있다.

S

T

E

A

M

요

소

▪기초탐구방법(문제인식,분석,조사발표하기)

▪개인,환경 위생에 관한 과학적 지식

▪ 낙하세균 실험 ▪ 휴대용 세균 측정기로 측정

▪ 살균처리공법 ▪ 환경위생관리

▪ 개인 위생 우수사례 동영상 ▪ 손 씻기송

▪ 세균 통계

준

비

물

ppt자료,모둠형 교실,조사용 노트북 또는 패드,핸드형 세균 측정

패트리접시,휴대용세균측정기,활동지

전지,매직

<표 4-7>개인·환경위생영역의 교수-학습지도안
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지

도

단

계

학

습

과

정

교수-학습 활동
학습자료

및

유의사항
교수·학습내용

도

입

-

15

분

문

제

인

식

1/5차시

▣ 동기유발을 위한 ‘앗!내손에 세균이’영상을 보여준다.

☞ 이러한 손으로 음식을 만들었다면 어떻게 될까?

▣ 동기유발을 위한 ‘농심 새우깡 생쥐머리사건’동영상 보여주

기

☞ 어떻게 해서 생쥐가 새우깡에 들어갔을까?

▣학습목표 제시 ⇒실천적 목표와 학습 목표 확인

동영상

2편

앗!

내손에

세균이,

농심

새우깡

생쥐머리

사건

전

개

-

21

0

분

문

제

분

석

및

해

결

▣ 사전에 준비된 패트리 필름으로 배양한 손 세균 배양필름

을 보여주며,세균의 수를 측정한다.또는 휴대용세균측정기로

학생들의 손 세균수를 측정한다.(10분)

▣ 우리의 교실 위생 상태를 확인해보기 위해 지난 시간에 실

시한 낙하세균실험의 결과를 함께 관찰,측정한다.(10분)

휴대용

세균

측정기로

세균 측정

낙하세균

실험결과
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2/5차시

▣ 학습목표에 따른 모둠별 토론 시간을 통해 각 팀별 내용을

정리하여 수업준비를 한다.(20분)

▣ 활동지(30분)

1.개인위생으로 인한 오염 및 사건 사고는 어떤 것이 있는가?

사고 문제점 파급효과

2.개인위생에서 가장 중요한 것은?

주요내용 문제점 해결방법

3.올바른 손 씻기 등 손 관리법은?

손씻는 방법 동영상찾기

손씻는 방법 매뉴얼 작성

모둠별

토론 및

조사

활동지

제공
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3/5차시

▣ 활동지(50분)

4.피부화농으로 인한 식중독은?

식중독 특징 특이사항

5.식품종사자가 걸리면 안 되는 질병은?

질병 이유 사례

6.보건증 및 위생교육필증은 무엇인가?

자격 조건

보건증

위생교육

필증

PPT

미러링

손 씻기송
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7.감염성 질병은?

종류 특징 사례

8.환경위생으로 인한 식품위생·안전사고는 어떤 것이 있는가?

사고 특징 사례

9.환경위생관리를 위해 갖추어야 할 부분은?

종류 특징 갖춘 사례
불만족시 

문제점
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4/5차시

▣ 활동지(20분)

10.식품회사별 또는 종류별 올바른 청소와 세척법

종류
청소시 

주의사항

세척시 

주의사항
법적기준

물

바닥

발효탱크

기계

기름

도구

⦙

11.환경에 의한 2차 오염 또는 교차 오염

2차 오염 :

교차 오염 :

환경관리 우수사례 :

12.사업주의 자본 투입의 필요성

자본 투입시 :

자본 부족시 :

개인위생

우수사례

동영상
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▣ 제시된 문제를 조사한 후 조별 토론을 거친 다음 발표를

한다.(25분)

☞ 자료 조사를 제대로 할 수 있도록 사이트나 검색어 등에

대한 지도를 한다.

5/5차시

▣ 우수한 사례 동영상 보여주면서 주변에서 실천사항 확인하

기(10분)

▣ 개인위생 물품의 장단점 및 새로운 아이디어 찾기(10분)

▣ 가능하다면 영양사와 보건교사를 함께 초대한다.

☞ 학교 급식에서 조리사가 어떻게 개인위생을 챙겨야 하는

지 함께 논의한다.(10분)

☞ 개인위생과 질병에 관해 함께 생각한다.(10분)

▣ 실제 각 회사에서 환경위생관리에 의해 일어나고 있는 식

품위생사고에 대해 질문을 한다.(10분)

PPT

정

리

-

15

분

정

리

및

평

가

▣ 수업 내용을 학생들과 함께 정리한다.

손 씻기 송을 함께 부르며 손 관리를 알아본다.

▣ 차시예고

동원 참치캔 칼날 검출 사건 사진 등 이물사건 사진을 제시하

며 발견 시 어떻게 할 것인가에 대해 알아본다

각종 이물

사건에 대

한 사진
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단

원

명

Ⅲ.식중독

차

시
11-15차시 (총 5차시)

실

천

문

제

식중독이 무엇인지 알아보고 식중독이 발생했을 때 또 식중독을 예방하기

위해 나는 어떻게 해야 하는가?

학

습

목

표

1.식중독의 사례를 통해 파장과 위험성에 대해 정확히 설명할 수 있다.

2.식중독의 종류를 알아보고 원인 세균 등의 증식 조건,사멸 조건 등에

대해 설명할 수 있다.

3.식중독이 발생했을 때 대처방법과 예방하기 위한 방법을 숙지하고 실천할

수 있다.

S

T

E

A

M

요

소

▪기초탐구방법(문제인식,분석,조사발표하기)

▪식중독에 관한 과학적 지식

▪ 미생물 배양 ▪ 식중독 발생 시 대처 요령

▪ 살균처리공법 ▪ 식중독균 사멸 공법

▪ 예방대책 팜플렛 및 동영상,CF패러디

▪ 식중독 발생시 대처방안 메뉴얼

▪ 식중독 사건 통계

준

비

물

ppt자료,모둠형 교실,조사용 노트북 또는 패드,역할극 소모품,활동지

패드,미러링셋톱박스,필요 동영상,프린트,캠코더,전지,매직

<표 4-8>식중독영역의 교수-학습지도안
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지

도

단

계

학

습

과

정

교수-학습 활동
학습자료

및

유의사항
교수·학습내용

도

입

-

10

분

문

제

인

식

1/5차시

▣ 동기유발을 위한 ‘2006년 CJ푸드 학교급식 식중독 사건’,

‘영상 보여주기

☞ 식중독 발생 시 증상에 대한 이야기를 하며 식품과 건강에

대해 언급한다.

▣학습목표 제시 ⇒실천적 목표와 학습 목표 확인

2006년

CJ푸드

학교급식

식중독

사건 뉴스

동영상

전

개

-

21

0

분

문

제

분

석

및

해

결

▣ 식중독 사건의 통계를 보여주며 식중독의 발생 유형을 예

측한다.(10분)

☞ 식중독은 건강과 직결되는 문제임을 강조한다.

▣ 학습목표에 따른 모둠별 조사를 통해 각 팀별 내용을 정리

하여 수업준비를 한다.(20분)

▣ 활동지(10분)

☞ 자료 조사를 제대로 할 수 있도록 사이트나 검색어 등에

대한 지도를 한다.

1.각종 식중독 사건의 예와 그에 대한 대책 및 처리상황에 대

해 알아본다.

원인 결과 후속조치

2006년 CJ 푸드 

식중독

1997년 미국산 

쇠고기 식중독

분유식중독

⦙

식중독 통

계자료

모둠별 토

론 및 조

사

활동지 제

공
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2/5차시

▣ 활동지(50분)

2.주요 식중독 원인과 그에 대한 특징,사멸 조건

NO. 식중독 특징 사멸조건

1

2

3

4

5

3.겨울철 노로바이러스에 대해 조사

☞ 노로바이러스와 겨울의 관계?

☞ 노로바이러스에 의한 식중독 증상

☞ 노로바이러스 예방과 그에 준하는 기타 바이러스는?

4.통조림에 의한 식중독

NO. 식중독 특징 예방법

1

2

3

4

5

각종 식중

독 사고

뉴스영상

제공
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3/5차시

▣ 활동지(35분)

5.치사율이 높은 식중독에 대해 조사

NO. 식중독 특징 예방법

1

2

3

4

5

6.급식 등 식중독 발생 시 대처방안 매뉴얼 -소비자,급식소

☞ 패드로 작성하여 미러링으로 서로 의견 조율하며 함께 공

유하면서 수정하도록 한다.

7.식중독 예방을 위한 대책

☞ 다양한 방법적인 면을 예상해보고 실패할 경우에 대한 예

상도 정리해본다.

▣ 식중독 예방 노래,동영상 패러디(15분)

☞ 기존에 나와 있는 노래나 동영상을 패러디 해본다.

☞ 거꾸로 식중독과 관련된 세균송에 대한 패러디도 해본다.

식중독 발

생시 대처

요령 매뉴

얼 작성

식중독 예

방송 제작
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4/5차시

▣ 제시된 문제를 조사한 후 조별 토론을 거친 다음 발표를

한다.(30분)

☞ 발표시 스마트 TV를 이용한 양방향 커뮤니케이션이 될 수

있도록 다양한 기기들을 활용한다.

☞ 동시에 각종 기기들을 실시간 사용할 수 있도록 한다.

☞ 왜?,그렇게 안한다면?과 같은 반대되는 질문과 의문을 제

시할 수 있도록 유도한다.

▣ 식중독 예방 팜플렛 제작(20분)

☞ 급식소,소비자,산업체 3가지로 구성해본다.

식중독 예

방 팜플렛

제작

5/5차시

▣ 식중독 사고로 인해 CJ푸드,매일 유업 등 어떤 대처와 사

후 어떻게 영향을 미쳤는지 산학겸임교사를 통해 들어본다.(20

분)

▣ 식중독 치료 방법에 대한 설명과 식중독 발생 매뉴얼을 다

시 확인한다.(10분)

예방 매뉴

얼,

치 료 법

ppt

정

리

-

15

분

정

리

및

평

가

▣ 수업 내용을 학생들과 함께 정리한다.

손 씻기 송을 함께 부르며 손 관리를 알아본다.

▣ 차시예고

동원 참치캔 칼날 검출 사건 사진 등 이물사건 사진을 제시하

며 발견 시 어떻게 할 것인가에 대해 알아본다.

광우병 사

진을 제시
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단

원

명

Ⅳ.식품안전

차

시
16-20차시(총 5차시)

실

천

문

제

식품 자체의 독성이나 유해성 논란에 대해 나는 무엇을 할 수 있는가?

학

습

목

표

1.식품에 인위적인 처리에 의한 독성 발생에 대해 설명할 수 있다.

2.전문적 지식의 부재로 인한 식품 논란과 그에 따른 피해를 설명할 수

있다.

3.식품의 안전성 검사를 통한 안전성 판정 등 식품 취급자의 건전한

마인드를 실천할 수 있다.

S

T

E

A

M

요

소

▪기초탐구방법(문제인식,분석,조사발표하기)

▪식품안전에 관한 과학적 지식

▪멜라민과 단백질 총량 검사의 관계

▪ 식품안전성 검사 ▪ 독성검사

▪ 환경호르몬 제어방법 ▪ GMO,방사선조사 등

▪ 모의재판 ▪ 환경호르몬 예방 팜플렛 작성

▪ 각 동영상

▪ 부정식품 통계

준

비

물

ppt자료,모둠형 교실,조사용 노트북 또는 패드,역할극 소모품,활동지

모의재판 준비물,각 동영상,캠코더,전지,매직

<표 4-9>식품안전영역의 교수-학습지도안
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지

도

단

계

학

습

과

정

교수-학습 활동
학습자료

및

유의사항
교수·학습내용

도

입

-

20

분

문

제

인

식

1/5차시

▣ 동기유발을 위한 ‘광우병파동’,‘영상 보여주기

☞ 광우병이 어떻게 시작되었는지 어떻게 진행되고 결론 났는

지에 대해 짧게 언급한다.

☞ 동기유발을 위한 박근혜 대통령의 사회 4대악 중 하나 ‘불

량식품’‘멜라민 우유 파동’사건 영상 보여주기

☞ 멜라민 우유의 문제점과 나오게 된 동기,판매자의 의도,진

정한 부가 무엇인지 이야기해본다.

☞ 멜라민과 단백질 계산관계에 대한 정리

▣학습목표 제시 ⇒실천적 목표와 학습 목표 확인

광우병 

파동 

멜라민 

우유 파동

영상 

편집하여 

보여주기

전

개

-

20

0

분

문

제

분

석

및

해

결

▣ GMO식품에 대한 영상 ‘종자독점,세계 지배하다.토종 유

전자원 소실 실태는?’(KBS스페셜)함께 본다.(15분)

☞ 찬성과 반대의 입장으로 조사 후 찬반에 대한 포럼을 진행

해본다.짧은 생각의 결과가 미래를 파괴할 수 있음을 인지해

야 한다.(15분)

‘종자독점,

세계

지배하다.’

KBS

환경스페

셜

2/5차시

▣ KBS환경스페셜 ‘불량식품’영상(15분)

☞ 주변에서 찾아 볼 수 있는 불량식품과 불량 식품이 존재할

수 있는 근본적인 이유와 불량식품의 원인,문제가 무엇인지

영상을 통해 정리하면서 문제를 인식한다.

☞ 그에 대한 대책 강구를 위한 준비를 할 수 있도록 지도한

다.

불량식품’

영상

동영상

제시
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▣ 학습목표에 따른 모둠별 조사를 통해 각 팀별 내용을 정리

하여 수업준비를 한다.(15분)

▣ 활동지(20분)

1.무지로 인한 식품위생·안전사고는 무엇이 있는가?사후대책

은 어떠하였는가?

NO.
대표적 

사건
무지의 원인 개선방향

1

2

3

4

5

2.인위적 처리에 의한 식품의 독성으로 인한 문제는 무엇인

가?

NO. 인위적 처리방법 식품 독성 물질 대책

1

2

3

4

5

활동지

제공
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3/5차시

▣ 활동지(50분)

3.식품의 위해성 논란은 어떤 것이 있으며 그에 대한 찬반입

장?(GMO,발암물질,방사선처리,등)

NO. 내용 위해성 진위
찬성하는 

입장

반대하는 

입장

1 GMO

2 발암물질

3 방사선 처리

4 MSG

5 산분해 간장

4.환경호르몬의 종류,피해와 대책 – 대책 팜플렛 만들기

NO. 종류 피해 예방대책

1

2

3

4

5

5.식품의 안전성 검사

NO. 검사종류 검사방법 효과

1

2

3

4

모둠별

토론 및

조사

환경호르

몬 예방

팜플렛

작성
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6.부정식품,불량식품으로 인한 사회적 이슈와 실례

NO.
대표적 부정, 

불량식품
피해 예방대책

1

2

3

4

5

4/5차시

▣ 활동지(20분)

7.식품안전기본법

8.식품 생산자,소비자,취급자의 마인드는?

이익에 대한 

마인드

국민건강에 

대한 마인드

사회발전에 

대한 마인드

생산자

유통, 

조리업자

소비자

▣ 제시된 문제를 조사한 후 조별 토론을 거친 다음 발표를

한다.(25분)

☞ 자료 조사를 제대로 할 수 있도록 사이트나 검색어 등에

대한 지도를 한다.

PPT
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▣ 작성된 환경호르몬 예방 팜플렛은 게시판에 게시한다.

5/5차시

▣ 부정,불량 식품에 대한 모의재판(15분)

☞ 국어선생님을 초대하여 모의재판에 도움을 받아 진행한다.

▣ 식품을 정치,마케팅에 이용하는 것에 대해 토론한다.(10분)

모의재판

준비

정

리

-

20

분

정

리

및

평

가

▣ 수업 내용을 학생들과 함께 정리한다.

☞ 과학기술의 발달이 최고가 아니라 인간을 사랑하는 마음이

중요함을 다시 상기시킨다.

☞ 기업의 최고는 이익창출이지만 그 무엇보다 식품기업은 사

람을 먼저 생각해야 됨을 강조한다.

▣ 안철수의 ‘기업목적불량식품 MBC스페셜’을 짧게 소개하면

서 진정한 기업과 인재에 대해 생각해본다.

‘기업목적

불량식품

MBC

스페셜’

영상
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Ⅴ.결론 및 제언

1.결론 및 시사점

본연구의 목적은 식품계 특성화 고등학교 3학년 학생을 대상으로 미래 식품

업계 예비 종사자로서 식품 위생·안전에 관한 기본 지식위에 실천할 수 있는

태도와 능력 형성을 위한 식품 위생·안전 교육의 기초 자료로 교수-학습 지

도안을 개발하는데 있다.연구목적을 달성하기 위해 우리나라 식품 위생·안전

관련사건·사고를 조사하여 그 특징과 대책을 알아보았다.그 내용을 바탕으로

식품전문교과서 7권을 대상으로 식품 위생·안전 교육의 식품위생,개인·환경

위생,식중독,식품안전 등의 4가지 영역으로 나누어 교과서를 분석하였다.식

품 위생·안전관련 사고와 식품전문교과서의 분석을 토대로 4가지 영역으로 나

누어 내용을 조직하여 식품 위생·안전 교육의 교수-학습 지도안을 개발하였

다.

본 연구에서 얻어진 결과를 요약하며 다음과 같다.

교수-학습 지도안의 특징은 고등학생 3학년을 대상으로 식품교과의 통합교

육으로 학생들이 주도적으로 수업에 임할 수 있도록 작성하였다.기본적인 지

식을 바탕으로 식품과 산업,인간에 대해 폭넓은 사고와 실천을 가능케 하고

자 ‘식품융합’교과를 통해 지식을 응용,심화하여 건전한 마인드와 실천을 가

능케 할 수 있도록 구성하였다.

현재 식품산업의 문제점과 식품 위생·안전에 대해 잘 파악하기 위해 식품 위
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생·안전 관련사건·사고에 대해 조사를 하였으며,각 사건·사고별로 내용과 대

책,특징을 분석하였고,분석결과 다양한 형태로 드러났다.검찰 등 발표자의

무지로 인한 사건,이익창출을 위한 잘못된 노이즈마케팅,의도적인 부정식품,

비의도적이지만 결과적으로 부정,불량식품,위생상의 문제,식중독 등 분석결

과가 나왔고 이에 대한 언론사,소비자,산업체의 대처방법을 살펴보았다.

교과서는 기본적인 교과의 성격에 맞는 내용을 제외하고 식품 위생·안전 사

건·사고와 연관된 내용을 찾아 분석하였고,그에 따라 식품위생,개인·환경위

생,식중독,식품안전 등의 4가지 영역으로 교수-학습 지도안을 작성하였다.

교수-학습 지도안은 실천적 문제를 교육목표로 하여 생각열기 또는 동기유

발을 통한 문제인식을 도입으로 방향을 제시하였고,문제의 맥락 이해를 위해

문제 배경 탐색 및 바람직한 목표를 세웠으며,조사,분석,토론을 통해 대안

을 찾는 것으로 문제분석과 해결을 본시 수업으로 하였다.마지막으로 새로운

의문을 던지는 것으로 정리하였다.또한 2007개정 교육과정에 의해 집중이수

가 가능하므로 4가지 영역별로 각 5차시 총 20차시 수업을 통한 모둠별 협동

수업으로 구성하였다.교육 목표와 학습내용,교육매체를 제시함으로써 현장

의 상황에 따라 교육 시간과 교육매체를 탄력적으로 선택하여 운영할 수 있

도록 하였다.

식품위생은 ‘식품 조리 가공 시 비위생적인 처리가 무엇이며 문제점을 파악

하고 해결하기 위해 나는 무엇을 해야 하는가?’라는 실천적 문제에 대해 ‘식

품의 위생이 무엇이며,그에 따른 문제점을 바르게 설명하고 대처’,‘비위생적

처리에 의한 식품사고와 HACCP에 대해 이해하고 식품의 위생,안전에 적용

할 수 있는 능력’을 기르는 데 학습목표를 두었다.식품위생사고의 원인과 대

책에 대해 조사,토론을 통해 식품위생사고의 위험성을 충분히 인지하며 예방

을 위해 실천할 수 있는 위해요소중점관리를 모둠별로 실례를 구상함으로 구
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체적인 실천방안을 마련하였다.또한 생각 넓히기를 통해 블랙컨슈머,노이즈

마케팅과 같은 부작용도 파악할 수 있도록 상황극과 과학적 이물제거법,위기

관리 등에 대한 현실감 있는 지도안을 개발하였다.

개인·환경 위생은 ‘식품 취급 시 식품위생을 지키기 위한 개인위생과 환경

위생관리에 대해 내가 할 수 있는 것은 무엇인가?’실천적 문제를 주제로 하

여 공중 낙하세균과 손 세균 검사를 통해 과학적으로 제공하므로 학생들에게

흥미와 긴장감을 제시하며 개인위생 또는 비위생적 환경관리로 인한 오염 및

변질 등 식품위생·안전 사건 사고를 통해 올바른 개인·환경위생을 실천할 수

있도록 손 씻기 송이나 개인위생 우수사례를 통해 보건교사,영양사와 함께

현장감 있는 수업을 구성하였다.

식중독은 ‘식중독이 무엇인지 알아보고 식중독이 발생했을 때 또 식중독을

예방하기 위해 나는 어떻게 해야 하는가?’실천적 문제를 주제로 하여 식중독

과 세균,예방에 대한 목표로 하여 교수-학습 지도안을 개발하였다.학생들에

게 와 닿는 주제로 예방과 관련된 팜플렛,노래,매뉴얼,동영상 등 다양한 교

육매체를 활용하여 배운 지식을 다양하게 현실에 적용시킬 수 있는 응용,심

화 과정이 함유된 교수-학습 지도안을 개발하였다.

식품안전은 ‘식품 자체의 독성이나 유해성 논란에 대해 나는 무엇을 할 수

있는가?’를 주제로 식품 독성과 유해성 논란에 대한 이슈를 통한 식품의 안전

성 확보를 목표로 사회 4대악 중 하나인 불량식품,부정식품에 대해 알아보고

웰빙 식품에 대한 소비와 생산에 대한 의지,태도,실천이 가능할 수 있도록

건전한 마인드 조성을 위한 교수-학습 지도안을 개발하였다.소비자,생산자,

판매자 등의 입장에서 모의재판을 통해 부정·불량식품의 생산·유통의 배경과

건강한 사회를 위한 웰빙 식품에 대한 인식을 정확히 할 수 있도록 구성하였

다.
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이상의 연구결과를 토대로 실천적 문제를 해결하기 위한 학생 중심의 식품

위생·안전교육 지도안은 고등학교 학생들의 교육내용을 응용·심화하는 과정으

로,수업과정에서 학생들의 자발적 참여와 비판적인 사고를 이끌어 내어 학생

들의 문제해결능력을 길러주기 위해 효과적으로 개발하였다.또한 기존의 지

식 위주의 교과서 수업에서 탈피하여 현실적 학습주제와 자료로 구성되어 식

품전문 교과의 성격에 부합되는 내용이며,다양한 활동에 참여할 수 있도록

제작한 교수-학습지도안은 학생들의 흥미와 참여도를 증가시키므로 교육적

의의를 가진다고 볼 수 있다.

2.연구의 한계점 및 제언

본 연구는 다음과 같은 몇 가지 한계점을 지니고 있다.

첫째,식품 위생·안전 관련사건·사고를 분석한 후 그 특징과 연계시켜 현행

식품전문교과서의 내용을 영역별로 나누어 교육목표와 학습내용을 조직하는

과정에서 영역별로 많은 내용을 담은데 비해 체계가 부족하여 교수-학습 지

도안 개발을 위해 제시한 구성과 짜임새가 떨어진다.

둘째,식품 위생·안전교육의 4가지 영역이 별개의 것이 아니라 서로 연계되

어 이론적 뒷받침과 현실적 응용이 유기적으로 상호작용을 해야 한다.동시에

식품기술개발과 홍보,판매,소비,환경 등과 함께 연계된 교육이 이루어져야

좋은 통합교육이라 할 수 있으나 교육목표와 학습 내용을 조직하여 구성함에

있어 내용이 서로 탄력적이지 못하고 모호한 부분들이 있다.

셋째,식품 위생·안전 교육을 위한 매체가 다양하게 개발․보급되지 않아 본

연구에서 제시한 교육내용에 따른 매체도 다양하지 못하고 기존에 사용되어
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온 자료 및 도구들을 제시함으로써 식상한 느낌을 줄 수 있다.

본 연구를 진행하면서 현행 교육과정에서 식품 위생·안전교육은 각 영역별로

교과간 분포를 보면 관련 내용이 산재되어 있으며 교과간에 연관된 체계성이

부족하여 심화과정의 부재를 알 수 있었다.

따라서 체계적이고 전문적인 양질의 식품 위생·안전교육이 이루어질 수 있도

록 다음과 같이 몇 가지 제언을 하고자 한다.

첫째,식품 위생·안전교육 관련 내용을 교과간 통합 융합 교육과정으로 응용,

심화 된 구체적이며 체계적인 교과내용과 교육시간이 확보되어야 할 것이다.

둘째.응용·심화된 식품 위생·안전 교육 교과서 및 지도서를 개발하여 학교

현장에서 손쉽게 이용할 수 있으며,학습 요구도를 높일 수 있는 다양한 학습

프로그램 개발이 진행되어야 할 것이다.

셋째,식품 위생·안전 교육에 대한 학습자료 요구도를 바탕으로 현장에 적용

가능성을 알아 볼 수 있도록 교사들에게 교육적 기대 효과를 살펴보는 연구

가 필요하며 기존의 식품 위생·안전 교육 관련 연구가 주로 일반학생을 대상

으로 한 것이 많았으므로 식품 특성화 학교에 맞는 다양한 학교 급별로 수준

에 맞게 구성된 연구가 필요하겠다.

넷째,학생중심의 활동주의적 융합교육을 하기 위해서는 다양한 가자재와 그

에 따른 시설들이 필요하므로 재정적 지원이 진행되어야 할 것이다.
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