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서 론. Ⅰ

세계 식품시장은 다국적 기업브랜드를 중심으

로 빠르게 재편되고 있으나 우리나라는 규제위, 

주의 식품정책과 일부 대기업을 제외한 자체 연

구개발 능력 부족 낮은 기술개발 투자 기업의 , , 

영세성 등으로 글로벌 식품시장에서의 지속적인 

성장에 어려움을 겪고 있다. 

게다가 식품산업 시장이 커짐에 따라 저급 중

국산 수입식품에 대한 불안 다양한 식품첨가물, 

에 대한 안전성 위협 식품 이물에 대한 위험성 , 

증대 식품 산업화에 의한 화학물질 사용량의 급, 

증에 따른 피해 증대 부정 불량식품 식중독 발, , , 

생 등의 식품 위생 안전 관련 사고는 식품 산업·

에 부정적 시각을 가중 시키고 있다 이러한 사. 

건들이 생길 때 마다 안전한 식품에 대한 소비자

들의 인식 요구 불안감 등이 증가하고 있다, , . 

식품 위생 안전사고를 예방하기 위해서는 무엇·

보다 식품산업 전문 인력으로 종사할 식품계 특

성화 고등학교 학생들에게 보다 전문적인 교육이 

필요하다 고등학생에게 올바른 식품 위생 안전 . ·

교육은 식품 산업에 대한 바른 가치관을 형성하

도록 도우며 건강한 식품 전문 인력 확보 차원, 

에서 체계적으로 진행되어야 할 필요성이 있다. 

특성화 고등학교 특성상 졸업과 동시에 취업을 

목표로 하는 학생들에게 개별교과의 지식보다는  

식품융합교과의 식품위생안전 단원 교수 학습지도안 개발· -
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전문지식이나 산업계 여건을 파악할 수 있는 교

육이 요구됨으로 어떤 형태로든 교과 통합적이

며 현 식품산업 현장에서 바로 적용할 수 있는 , 

현실성 높은 식품 위생 안전 교육이 요구되는 현·

실이다 이에 따라 식품위생에 관한 인식도 조사. 

나 식품 위생 안전사고에 대한 리스크 관련 연구·

는 많이 이루어지고 있다 그러나 현재 고등학생. 

들의 식품 위생 안전 교육으로 반영되고 있지는 ·

못하다. 

따라서 본 연구에서는 식품교과의 통합적 성격

을 띠는 식품융합교과내의 식품 위생 안전 단원·

의 구성을 위해 식품 위생 안전 관련 사건 사고의 · ·

원인 결과 예방 등에 대한 조사와 식품 전문 교, , 

과서 내용을 분석하며 결과를 토대로 식품위생, , 

개인 환경위생 식중독 식품안전 가지 영역으로 · , , 4

나누어 산업현장 적용도가 높은 학습목표와 학습 

내용 조직 그에 맞는 교수 학습지도안 개발을 목, -

적으로 한다. 

이론적 배경. Ⅱ

고등학교의 교육과정과 식품교과1. 

개정 교육과정에서 학생들은 보다 자신들2007 

의 소질과 능력에 맞는 다양한 교수 학습방법을 -

통한 교육을 받으며 새로운 문제를 찾고 해결하, , 

는 능력 함양을 요구받는다 이러한 과정에서 다. 

양한 활동과 체험을 강조하며 다양한 교수학습 , 

매체를 이용한 교육과 교과 활동 전반에 걸쳐 , 

통합적 지도를 강조한다 다양한 콘텐츠와 학생. 

이 직접 참여하는 교수 학습을 통해 보다 창의적

이며 자율성이 강조된 학생 중심의 교육 실천 , 

활동이 된다. 

시온식품과학고등학교에서 신설 운영하고자 하

는 식품 융합 교과의 성격은 정규 수업에서 전‘ ’ 

문교과를 통해 배운 지식을 토대로 관심의 대상

이 되는 연구 과제를 선정 탐구활동을 통하여 , 

결과를 도출하게 함으로써 탐구 능력 창의력 및 , 

문제 해결 능력을 기르기 위한 과목이다. 

식품 융합 교과의 단원은 식품공업과 건강‘ ’ , 

식품 위생 안전 마케팅과 디자인 식품과 환경 · , , 

등으로 구성되어 있다 여러 단원 중 식품 위생. ·

안전 단원은 식품산업에서 이슈가 되는 다양한 

사건 사고들과 논쟁을 주제로 모둠별 학습을 통·

한 융합 교육을 하고자 한다STEAM . 

교육은 STEAM Science, Technology, Engineering, 

의 약칭으로 과학 기술 공학Arts & Mathematics , , , 

예술 수학 교과 간의 통합적인 교육을 통해 융, , ‘

합적 사고력과 문제해결 능력 을 키우고자 한다’ . 

탐구 체험 활용 중심의 교육은 다양한 , , STEAM 

콘텐츠와 학생이 직접 참여하는 교수 학습을 통

해 보다 창의적이며 자율성이 강조된 학생 중심, 

의 교육 실천 활동이 된다 이에 본 연구에서는 . 

개정 교육과정이 추구 하는 학생중심의 활2007 

동주의적 교육목표를 설정하고 그 활동에 , STEAM 

융합교육이 가능하도록 중점을 두고 개발하고자 

한다. 

식품 위생 안전 교육의 가지 영역2. · 4

본 연구에서는 식품위생법의 정의와 선행연구

를 통해 식품 위생 안전교육을 식품위생 개인 환· , ·

경위생 식중독 발생원인 식품안전 등 가지 영, , 4

역으로 나누고 다음과 같이 영역별로 정의한다.

식품위생은 식품의 조리 생산 공정에 맞는 식, 

품의 흐름으로 본 연구에서는 식품의 가공 조리

과정의 올바른 식품위생 부패 변질 예방 유통과, · , 

정 및 제공방법 등으로 정의한다. 

개인 환경위생은 에서 추구하는 개인위· HACCP

생 조건에 맞는 건강상태 올바른 손 씻기와 손 , 

관리법 근무시 복장 상태 및 태도 등과 식품위, 

생관리를 보완해주는 시설 및 장비 기기 관리 올· , 

바른 세척 및 살균 청소 관리 등 환경위생으로 ·

정의한다. 

식중독 발생 원인에서는 식중독이 무엇인지와 

증상 그리고 식중독 발생원인 중 세균의 증식, 
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식품의 독성 및 기타 위해성 등으로 정의한다. 

식품안전은 식품산업에서 일어나는 모든 안전

사고 및 위험관리를 말하며 본 연구에서는 안전, 

사고관리 부정식품 식품첨가물관리 식품안전성 , , , 

논란 등으로 정의한다.

선행연구 3. 

가 식품 위생 안전사고의 특징. ·

이소영 의 식품안전성과 건강 위험정보의 (2002)

소비자 반응에 대한 연구에서 정부와 공공기관, 

시민단체 산업체 등 다양한 각도에서 식품 안전, 

성을 위해 꾸준하게 노력을 하고 있음에도 불구

하고 식품 위생 안전에 관한 사건 사고는 지속적· ·

으로 발생하면서 점차 대형화하고 되어가고 중요

한 사회문제로 대두되고 있다고 보고하고 있다. 

이철호 등 많은 연구자에 의해 연구 결(2006) 

과 식품안전은 식품의 대량 생산과 저장성을 높

이기 위해 농약 및 식품첨가물 등을 무분별하게 

사용하거나 잘못된 취급으로 인한 미생물의 오염 

및 부패와 변질 환경오염 등에 의한 위해물질과 , 

환경호르몬으로 인해 건강이 위협을 받고 있다고 

한다 국가기록원의 기록을 살펴보아도 과학의 . 

발달로 신기술 응용으로 식품의 생산과 저장성이 

높아지고 있지만 이에 대한 안전성 독성에 대한 , 

논란은 계속되고 있는 점을 알 수 있다 또한 수. 

입식품의 증가로 안전성이 확보되지 않은 식품의 

유통에 대한 문제점도 높아지고 있으며 잘못된 , 

정보나 전문적 지식 부재의 뉴스 보도로 식품안

전성 논란에 의한 불안감도 인터넷 등 매체가 발

달함에 따라 매우 높아지고 있는 양상이 다양한 

연구에 의해 보고되어지고 있다 또한 식품안전. 

사고는 지속적으로 일어나고 있으며 대형화 되어

가고 있음이 보고되어지고 있다.  

나 식품위생 안전에 대한 인식. ·

우리나라에서 유통 판매되고 있는 식품의 안, 

전성에 대한 윤지선 의 연구 조사에서 대학(2005)

생 그룹은 조사대상자의 가 불안하거나 매우 59%

불안하다고 응답하였고 는 보통이라고 응답, 37%

하였으나 매우 안전하다고 응답한 대학생은 없었

다 일반시민을 대상으로 국내유통식품의 안전성 . 

인식을 조사한 김명희 등 의 연구에서는 응(2001)

답자의 가 보통 안전하다는 로 대체50.3% , 10.2%

적으로 식품의 안전성을 신뢰하지 않고 있다고 

보고하였다 손혜은 은 고등학생 대상으로 . (2006)

식품 안전성에 대한 조사에서 불안 매우 불안정, 

도가 로 대학생들보다 좀 더 높게 나왔으61.3%

며 국내 유통식품에 대한 식품 안전성에 대한 , 

부정적인 견해를 가지고 있다고 하였다.

윤지선의 연구와 손혜은의 연구를 통해 보면 

식품위생에 대한 관심이 낮을수록 국내 유통되는 

식품에 대한 막연한 불안감이나 잘못된 인식을 

갖기 쉽다고 발표하고 있다 또한 손혜은 은 . (2006)

학교에서 식품위생과 관련된 내용의 교육을 받은 

경험에 대한 조사 결과에서 가 없다 고 응71.8% ‘ ’

답했으며 식품위생 수업이 실제 생활에 도움이 , 

되는가에 대한 결과는 그렇다 모르겠다‘ ’ 36%, ‘ ’ 

아니다 로 나왔다고 보고하였다47.3%, ‘ ’ 16.8% . 

식품위생 및 안전에 관한 정보 획득의 용이성

에 대한 조사결과에서 윤지선 의 연구에서 (2005)

대학생은 가 어렵다 매우 어렵다 고 응답47.1% ‘ , ’

하였으며 손혜은 의 고등학생을 대상으로 , (2006)

한 연구에서는 가 어렵다 매우 어렵다 고 50% ‘ , ’

답하였다 성인 남녀에 대한 식품안전성 관련 정. 

보 획득 용이성에 대한 김명희 등 의 연구 (2001)

조사에서도 가 다소 또는 매우 어려웠다52.9% ‘ ’ ‘ ’

고 응답하였다 이는 많은 응답자가 식품안정성. 

에 대한 지식이나 정보를 구하기가 쉽지 않음을 

알 수 있다. 

또 부산지역 일반시민들을 대상으로 김명순

의 연구 조사에서 에 대한 질문에서 (2011) HACCP

가 모른다고 응답하였으며 대학생들을 대상70% , 

으로 윤지선 의 연구 조사에서는 가 (2005) 69.5%

을 모른다고 응답하였고 고등학생들 대상HACCP , 

으로 손혜은 의 연구 조사에서는 가 (2006) 87.1%

모른다고 응답하였다고 보고하였다 이것은 . 
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에 대한 교육이 많이 이루어진다고 하였HACCP

으나 아직 학교나 시민들에게 식품 위생 안전에 , ·

대한 적절한 홍보와 교육이 이루어지지 않고 있

음을 나타내고 있다. 

다 식품위생 안전교육. ·

고등학생들을 대상으로 한 식품위생 교육은 영

양교육의 일환으로 보통교과 또는 영양교사에 의

해 이루어지고 있으며 손혜은 의 연구에 의, (2006)

하면 식품위생과 관련된 내용을 학교에서 받은 

적이 없다는 고등학생이 이고 식품 위생 71.8% , 

수업이 실제 생활 도움 면에서 모르겠다 아니‘ ’, ‘

다 라고 응답한 고등학생이 로 고등’ 47.3%, 16.8%

학생들에게 식품위생 관련 교육이 심각함을 알 

수 있었다.

김소희 의 부산지역 고등학생을 대상으로 (2005)

한 조사에서도 위생교육을 받은 적이 없는 학생

이 이고 교육의 적용 여부가 잘 되고 있76.4% , ‘

다 는 응답이 에 불과함을 알 수 있다 이’ 13.6% . 

는 고등학생들의 위생교육의 기회도 적고 교육, 

의 효과 또한 미흡한 것을 알 수 있었다.

초등학생들 대상으로 중학생을 대상으로 박선

진 의 연구에서는 개인위생과 학교급식알기(2008) , 

영양표시 등을 통한 학습목표를 제시하였다 식. 

품안전에 대한 교육 자료 개발에서 김민지(2011)

는 주로 영양표시 식품첨가물 손 씻기, , , HACCP 

등의 내용으로 구성하고자 하였다 외식 급식 전. , 

공자를 위한 식품위생 및 식품안전 교과에 대한 

어금희 의 연구에서는 관리와 활용 부분을 (2009)

강조하여 제시하였다 고등학생들을 대상으로 개. 

인위생 급식위생 영양 교육 식중독 친, , , , HACCP, 

환경 농산물 식품첨가물 영양표시 등의 내용으, , 

로 식품 위생 안전 교육을 하고 있는 것을 알 수 ·

있었다.

연구의 설계. Ⅲ

연구의 대상 1. 

본 연구는 식품위생 안전교육 교수 학습지도안 · -

개발을 위해 가지 우리나라 식품위생 안전관련 23 ·

사건 사고들과 식품전문교과서 권을 분석하였다· 7 .  

연구의 절차 2. 

식품 위생 안전 교육의 기본방향에 대해 식품 ·

위생 및 식품안전에 대한 외식 급식 전공자와 실·

무자의 인식 비교와 교육컨텐츠 개발에 관해 연

구한 어금희 의 논문을 참고로 일부 수정하(2009)

여 본 연구에 맞게 재구성하여 식품위생의 영역

을 나누었다. 

식품 위생 안전 교육을 위한 교수 학습 지도안 · -

개발을 위하여 고등학교 식품 위생 안전 교육의 ·

실태 및 문제점 식품산업에서 식품 위생 안전사, ·

고 분석 식품 위생 안전 교육 프로그램 개발 매, · , 

체개발 교재 및 교육용 지침서 개발 식품 위생, , ·

안전 교육 방안 등에 관한 정부 공식 문서 및 각

종 문헌 및 선행연구들을 조사하였다 현행 교육. 

과정에서 사용되고 있는 식품계 특성화 고등학교 

식품전문교과서 권에 대해 식품 위생 안전 교육 7 ·

관련 내용을 조사하였다.

분석은 현재 식품계 특성화 고등학교에서 이용

되고 있는 개정 교육과정의 식품전문교과서 2007 

권과 식품 위생 안전사고 건을 대상으로 하였7 · 23

으며 식품위생 개인 위생 식중독 식품안전의 , , · , , 4

가지 영역으로 나누어 정리하였다 내용분석의 . 

방법은 가 제시한 L.R.Gay “Diagram of Category 

의 틀을 응용하여 식품 Levelsand Organization" 「

위생 안전 교육 관련 내용 분석 체계 를 만들어 · 」

정리하였다. 

내용 조직은 식품위생 안전사고를 분석한 토대·

로 영역별 교육 목표를 설정하고 교육목표를 달, 

성하기 위한 학습내용을 조직하여 교육 방법 교, 

육매체 교수법 등을 구체화 하였다, . 

교수 학습지도안은 학교 현장에서 활동적인 수-

업을 위하여 학생들에게 이해와 흥미 문제해결 , 

능력 배양을 그리고 교사에게는 수업 현장에서 , 
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쉽게 적용할 수 있도록 구체적으로 개발하였다. 

연구의 결과 . Ⅳ

고등학교 식품 위생 안전 교육의 실태 1. ·

분석 

식품전문교과서 권을 분석하면 다음과 같다7 . 

첫째 각 교과마다 다루고 있는 분야의 특색이 , 

다르지만 중복되는 부분이 많고 지식의 영역이 , 

제한적이었다 또한 교과를 지식 태도 실천. , , 

부분으로 구분하여 정리하면 지식이 대부(KAP)

분을 차지하며 학생들에게 흥미나 동기유발의 제

공부분이 부족하며 심각성 등 현장감 있는 실천, 

적 부분이 부족하였다. 

둘째 각 교과에서 제시하고 있는 식품 위생 안, ·

전에 대한 내용은 기본적인 지식으로 구성되어 

있으므로 식품 위생 안전교육의 심화학습 부분이 ·

충족되지 못함을 알 수 있었다. 

셋째 가지 영역별로 분석한 결과 우리나라 , 4

식품위생 안전사고를 이해할 수 있는 충분한 내·

용 즉 각 교과에서 파생되어지는 문제점 사회적 , , 

사건 사회와의 연결 식품산업과의 관계 미래 , , , 

식품산업 종사자로서의 마인드에 대한 교육은 등

이 충분히 다루어지지 않고 있었다.

식품 위생 안전사고 분석2. ·

우리나라 식품 위생 안전상의 문제를 찾기 위·

해서는 과거 발생했던 식품안전 관련사건 사고에 

대한 분석이 먼저 필요할 것이다 년 월부. 1998 1

터 년 월까지 우리나라에서 발생한 식품안2008 10

전관련 사건 사고를 분석한 박경진 의 연구· (2009)

에서 년간 총 건 월 건이 발생하였으며1 569 , 4.9 , 

위해요소 원인물질 별로는 화학적 위해요소가 ( )

건 생물학적 위해요소 건43.4%(247 ), 22.1%(126 ), 

물리적 위해요소는 건 으로 나타났다고 한17%(97 )

다 위해요소 발생단계는 원료차원에서 인 . 64%

건 제조가공단계에서 인 건 유통 및 364 , 26.5% 151 , 

판매단계가 인 건으로 나타났다고 한다7.7% 44 .

우리나라에서 일어난 식품안전사고 사건에 대·

해 각종 자료에서 언급되어진 주요 식품안전사고 

가지를 내용과 결과 및 예방에 대해 분석하였23

다 분석결과를 토대로 학습목표와 내용을 설정. 

하기 위하여 영역별로 분류하고 그에 따른 학습

내용과 관련 교과를 분석 정리하였다. 

식품위생영역은 사건은 우지라면 고름우유 포, , 

르말린 골뱅이통조림 불량만두 사건 등이며 이, , 

는 부정확한 식품에 대한 지식 또는 오류에서 빚

어진 사건으로 불필요한 사회적 경제적 대가를 , 

치른 대표적 사건이다 이를 예방하기 위해서는 . 

정확한 식품에 대한 지식과 잘못된 정보를 파악

할 수 있는 능력과 함께 식품에 대한 건전한 마

인드가 형성이 무엇보다 중요하다. 

식중독 관련 사건은 미국산 쇠고기 O-157:H7 

대장균 오염 사건 년 학교 급식 식중독 사, 2006

건 등을 볼 때 식품산업의 구조가 대형화됨에 따

라 식중독 사건의 규모도 함께 커지고 있음을 알 

수 있다 식중독 발생시 대처방안에 대한 매뉴얼. 

을 정확히 주지하여 대처함과 동시에 미연에 방

지할 수 있는 방안을 마련함으로 피해를 줄일 수 

있도록 하는 것이 무엇보다 중요하다. 

식품이물사고는 년도에 대형 사건들이 발2008

생하면서 사람들에게 식품위생에 대한 불안과 대

책을 고심하게 하였으며 이물사고를 방지하기 , 

위해 의 실천과 관리에 대한 인식이 높아HACCP

졌다. 

식품안전은 주로 식품의 가공과정이나 원재료

의 독성과 관련된 사건들이 대부분으로 광우병 

파동이나 발암물질 등 단시간에 해결되는 문제, 

들보다 장기간에 걸친 논쟁으로 이어지는 경우가 

많다 식품안전을 지키기 위해서는 보다 철저한 . 

독성검사와 위험물질에 대한 관리가 이루어져야 

할 것이다 또 이런 논란은 정치적 사회적 마케. , , 

팅 등으로 악용하는 경우가 있으므로 정확한 지

식과 정보에 의한 판단이 이루어져야 할 것이다. 
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교육목표 및 학습내용 조직 3. 

가 교육목표 설정과 학습내용 조직. 

본 연구에서는 각 교과별 전문 지식을 배운 식

품계 고등학교 학년을 대상으로 현장감 있으며 3

심도 있는 식품 위생 안전교육을 위해 교육목표·

를 재구성하여 영역별 식품 위생 안전교육 목표·

와 학습 내용을 조직하였다.

학습목표 설정은 메이거 진술방법인 조건 내, 

용 행동 요소로 구성 하여 설정하였다 각 영역, . 

별 사건과 사고 분석을 통한 학습해야 될 내용을 

살펴본 결과 식품위생 영역은 식품조리 가공시 ‘

비위생적 처리가 무엇이며 문제발생시 효율적으

로 해결 할 수 있다 는 목표아래 학습내용을 정’

리하였으며 학습내용은 전반적으로 오염의 문제, 

점과 예방을 위한 위해요소중점관리와 HACCP, 

식품위생사고 발생 시 대처에 관한 클레임과 식

품회수제도에 대해 내용을 조직하였다. 

개인 환경 위생 영역은 식품 취급 시 식품위· ‘

생을 지키기 위한 개인위생과 환경 위생관리를 

실천할 수 있다 는 교육목표를 설정하고 이에 따’

라 개인위생의 중요성과 위생적 관리방법에 대해 

알아보고 실천하는 것으로 내용을 조직하였다. 

식중독 영역은 식중독이 무엇인지 그 증상과 ‘

원인물질에 대해 설명하며 식중독 예방을 실천, 

할 수 있다 는 교육목표를 설정하고 식중독의 발’

생 원인과 증식과정에 대해 설명하며 식중독 발, 

생 시 대처방안과 예방에 대한 내용으로 조직하

였다. 

마지막으로 식품안전 영역의 교육목표는 식품 ‘

자체 독성 및 식품의 위해성에 대해 설명할 수 

있다 는 것으로 식품 자체의 독성 가공과정의 생’ , 

겨나는 독성과 위해성 논란에 대해 정리하는 시

간을 가지며 식품에 대한 건전한 마인드를 형성, 

하는 것으로 학습내용을 조직하였다. 

나 학습내용에 따른 교육방법의 구체화. 

내용에 따른 교육방법은 다양한 경험과 활동을 

중심으로 적극적 활동이 이루어질 수 있도록 구

성하였다 특성화 고등학교의 전문 교과 수업이  . 

시간 연속 집중 수업을 하므로 이를 충분히 4-5 , 

활용하여 문제인식 자료 조사 분석 토론 대책 , , , , 

수립 문제해결까지 다양하게 학생 주도적 학습, 

을 할 수 있도록 한다. 

본 연구에서 식품위생 안전 교육을 위한 교수· -

학습지도안 작성에 사용할 교육매체들을 교육목

표 학습내용에 따라 다음과 같이 구성하였다, .

식품위생의 경우 프로젝트 학습법과 역할연습

법을 토대로 각종 뉴스와 동영상 통계를 활용하, 

고자 하였으며 위해요소중점관리 그리기와 식품, 

회수지도 그리기 등을 선정하였다. 

개인 환경위생은 모둠 학습법과 체험활동 등을 ·

통해 직접 실험과 노래를 통한 체험활동 중심으

로 선정하였다. 

식중독의 경우는 조사 활동법으로 식중독의 사

건과 그의 위해를 통계와 동영상으로 조사하여 

발표하며 예방과 대책에 대한 매뉴얼을 작성하고

자 하였다. 

식품안전 단원은 토의학습법으로 식품안전 전

반에 걸친 주제를 선정하여 토의하고 정리하는 

과정으로 모의재판 등을 통한 입장차를 통해 식

품에 대한 건전한 마인드 조성을 가능케 하고자 

하였다. 

식품 위생 안전 교육 교수 학습 지도안4. · -

의 설계 

수업설계는 의 모형인 문제정의 실Laster(1987) , 

천적 추론 행동 행동에 대한 평가 단계를 이진, , 

희 가 단순화시킨 수업 설계 방식을 수업단(2008)

계로 활용하였다.  

교수 학습과정안의 도입단계는 학생들의 문제 ·

발견과 함께 문제를 해결하고자 하는 동기 유발

을 위한 실천적 추론의 질문을 제시하는 문제인 

식단계이다 다음 본 수업 단계에서는 문제를 분. 

석 해결 단계로서 문제 해결을 위한 방법 또는 · 

바람직한 대안을 탐색하기 위한 정보 수집 등의 
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전략을 세워 판단 및 행동을 할 수 있도록 제시

하였다 마지막 정리단계에서는 문제해결을 위해 . 

제시한 해결이 행동의 결과에 어떠한 영향을 미

치는지를 고려하여 가치를 탐구하며 그로 인한 

새로운 문제점을 제시하여 궁극적으로 문제해결

을 하도록 하였다 다음은 식품 위생 영역의 교. 

수 학습지도안의 예시이다 본 예시와 같이 한 가- . 

지 주제에 설정된 교육 목표들을 총 시간 수업 5

안에서 모두 수행하도록 교수 학습 지도안을 구-

성해 교육 할 수도 있을 것이며 또 동아리 등의 , 

심화과정을 두어 운영할 수도 있을 것이다 이는 . 

학교 현장의 상황에 따라 충분히 탄력적으로 응

용하여 구성할 수 있으리라 사료된다.

Unit Title . Food PoisoningⅢ

Number of 

Classes 
5

Topic/Questi

on

What is food poisoning? What should I do in case of food poisoning and how can I 

prevent it?

Objective

1. To be able to explain the impact and hazards of food poisoning by studying relevant 

cases.

2. To be able to explain the cause(s) of food poisoning, as well as the conditions for 

bacterial growth/destruction, by studying different types of food poisoning

3. To be able to cope with food poisoning and to become aware of and carry out the 

means of preventing food poisoning

S T E A M 

Elements

Basic researching method (problem recognition, analysis, and presentation of ▪

research)

Scientific knowledge in food poisoning▪

Microorganism cultivation           ▪

How to cope with food poisoning▪

Sterilization              ▪

Destruction of food poisoning bacteria ▪

A pamphlet, video, and commercial parody on how to prevent food poisoning▪

A manual on how to cope with food poisoning▪

Statistics on food poisoning cases▪

<Table. 1> Food Poisoning Lesson Plans

Stage
Proce

dure 
Learning Contents

Materials/

Notes

Introd

uction

( 1 0 

min)

Proble

m 

Recog

nition

1st Class

Show ‘CJ FOOD School Lunch Food Poisoning Incident in 2006' video ▣ 

for motivation.

Discuss the symptoms of food poisoning as well as food and health.☞ 

Give out and explain the Topic/Question and the Objectives.▣ 

‘CJ FOOD 

School Lunch 

Food 

Poisoning 

Incident in 
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2006' video

Devel

opme

nt

( 2 1 0

min)

Proble

m 

Analy

sis 

and 

Soluti

on

Show the statistics on food poisoning incidents and predict the outbreak ▣ 

pattern (10 min).

Emphasize that food poisoning is directly related to health.☞ 

Do research in small groups, organize findings, and prepare lessons ▣ 

accordingly. (20 min)

Activity sheet (10 min)▣ 

Give instructions on possible research keywords and finding helpful web ☞ 

sites. 

1. Examine various examples of food poisoning and how these cases were 

dealt.

Cause Effect Follow-up 
Measures

CJ FOOD Food oisoning
Incident (2006) 

U.S. Beef Product Food 
Poisoning Incident (1997)

Milk Powder Food Poisoning 
Incident

Statistics on 

food 

poisoning 

Discussion 

and research 

in small 

groups

Provide the 

activity sheet

2nd Class

Activity sheet (50 min)▣ 

1. Identify the main causes of food poisoning, their characteristics, and the 

required conditions for the destruction of bacteria.

NO
.

Type of Food 
Poisoning

Charac-
teristics

Required Conditions for the 
Destruction of Bacteria 

1

2

3

2. Research Norovirus infection that breaks out in winter season.

Identify the connection between Norovirus infection and winter.☞ 

Identify the food poisoning symptoms caused by Norovirus infection☞ 

What are the Norovirus prevention measures? What other types of viruses ☞ 

are similar to Norovirus?

3. Find food poisoning cases caused by canned food.

NO
.

Type of Food 
Poisoning

Charac-
teristics

Prevention Measures

1

2

Provide 

various news 

videos  on 

the cases of 

food 

poisoning 

accidents

3rd Class
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결 론. Ⅴ

본 연구에서 얻어진 결과를 요약하면 다음과 

같다. 

교수 학습 지도안의 특징은 고등학생 학년을 - 3

대상으로 식품교과의 통합교육으로 학생들이 주

도적으로 수업에 임할 수 있도록 작성하였다 기. 

본적인 지식을 바탕으로 식품과 산업 인간에 대, 

해 폭넓은 사고와 실천을 가능케 하고자 식품융‘

합 교과를 통해 지식을 응용 심화하여 건전한 ’ , 

마인드와 실천을 가능케 할 수 있도록 구성하였

다. 

현재 식품산업의 문제점과 식품 위생 안전에 ·

대해 잘 파악하기 위해 식품 위생 안전 관련사건· ·

사고에 대해 조사를 하였으며 각 사건 사고별로 , ·

내용과 대책 특징을 분석하였고 이에 대한 언론, , 

사 소비자 산업체의 대처방법을 살펴보았다, , . 

교과서는 기본적인 교과의 성격에 맞는 내용을 

Activity sheet (35 min)▣ 

4. Research the type(s) of food poisoning with high death rates.

NO
.

Type of Food 
Poisoning

Charac-
teristics Prevention Measures

1

2

5. Make a how-to-manual in case of food poisoning for consumers and 

schools   Use ‘Mirroring.'☞ 

6. Identify food poisoning prevention measures

Think of a back-up plan in case of failure.☞ 

Make songs and video parodies for the prevention of food poisoning (15 ▣ 

min).   Use the ‘bacteria song' associated with food poisoning.☞ 

Make a 

manual on 

how to cope 

with food 

poisoning

Make a song 

for the 

prevention of 

food 

poisoning

4th Class

Presentation (30 min)     Use smart devices.▣ ☞ 

Induce the students to propose questions that cover both favoring and ☞ 

opposing views.

Make a pamphlet on how to prevent food poisoning (20 min).▣ 

Have the following three sections: school, consumer, and industry☞ 

Make a 

pamphlet on 

how to 

prevent food 

poisoning

5th Class

Hear from an industry-educational adjunct teacher about how CJ FOOD, ▣ 

Maeil Dairy, and other industries responded to the food poisoning 

accidents and how these industries were affected by the accidents (20 

min).

Review the manual on food poisoning treatment measures and different ▣ 

food poisoning cases (10 min).

Prevention 

manual and 

powerpoint 

presentation 

on food 

poisoning 

treatment

Wrap 

U p 

( 1 5 

min)

W r a p 

U p 

a n d 

Evalu

ation

Organize what we have learned together as a class; sing the ▣ 

‘hand-washing' song together and learn how to keep our hands clean.

Notify what we will be doing next class; show photos of a knife blade ▣ 

found in Dongwon tuna can, as well as other cases where foreign 

substances were found in food, and look into what one should do in 

situations like these.

Show photos 

of BSE
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제외하고 식품 위생 안전 사건 사고와 연관된 내· ·

용을 찾아 분석하였고 그에 따라 식품위생 개, , 

인 환경위생 식중독 식품안전 등의 가지 영역· , , 4

으로 교수 학습 지도안을 작성하였다- . 

교수 학습 지도안은 실천적 문제를 교육목표로 -

하여 생각열기 또는 동기유발을 통한 문제인식을 

도입으로 방향을 제시하였고 문제 배경 탐색 및 , 

바람직한 목표를 세워 조사 분석 토론을 통해 , , , 

대안을 찾는 것으로 문제분석과 해결을 본시 수

업으로 하였다 마지막으로 새로운 의문을 던지. 

는 것으로 정리하였다 가지 영역별로 각 차시 . 4 5

총 차시 수업을 통한 모둠별 협동 수업으로 구20

성하였다. 

식품위생은 식품 조리 가공 시 비위생적인 처‘

리가 무엇이며 문제점을 파악하고 해결하기 위해 

나는 무엇을 해야 하는가 라는 실천적 문제에 ?’ 

대해 식품의 위생이 무엇이며 그에 따른 문제점‘ , 

을 바르게 설명하고 대처 비위생적 처리에 의’, ‘

한 식품사고와 에 대해 이해하고 식품의 HACCP

위생 안전에 적용할 수 있는 능력 을 기르는데 , ’

학습목표를 두었다 식품위생사고의 원인과 대책. 

에 대해 조사 토론을 통해 식품위생사고의 위험, 

성을 충분히 인지하며 예방을 위해 실천할 수 있

는 위해요소중점관리를 실례를 들어 모둠별로 만

들어 봄으로 구체적인 실천방안을 마련하였다. 

또한 생각 넓히기를 통해 블랙컨슈머 노이즈마, 

케팅과 같은 부작용도 파악할 수 있도록 상황극

과 과학적 이물제거법 위기관리 등에 대한 현실, 

감 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 하여 공중 낙하세균과 손 세균 검사를 통

해 과학적으로 제공하므로 학생들에게 흥미와 긴

장감을 제시하며 개인위생 또는 비위생적 환경관

리로 인한 오염 및 변질 등 식품위생 안전 사건 ·

사고를 통해 올바른 개인 환경위생을 실천할 수 ·

있도록 손 씻기 송이나 개인위생 우수사례를 통

해 보건교사 영양사와 함께 현장감 있는 수업을 , 

구성하였다. 

식중독은 식중독이 무엇인지 알아보고 식중독‘

이 발생했을 때 또 식중독을 예방하기 위해 나는 

어떻게 해야 하는가 실천적 문제를 주제로 하?’ 

여 식중독과 세균 예방에 대한 목표로 하여 교, 

수 학습 지도안을 개발하였다 학생들에게 와 닿- . 

는 주제로 예방과 관련된 팜플렛 노래 매뉴얼, , , 

동영상 등 다양한 교육매체를 활용하여 배운 지

식을 다양하게 현실에 적용시킬 수 있는 응용, 

심화 과정이 함유된 교수 학습 지도안을 개발하-

였다. 

식품안전은 식품 자체의 독성이나 유해성 논‘

란에 대해 나는 무엇을 할 수 있는가 를 주제로 ?’

식품 독성과 유해성 논란에 대한 이슈를 통한 식

품의 안전성 확보를 목표로 사회 대악 중 하나4

인 불량식품 부정식품에 대해 알아보고 웰빙 식, 

품에 대한 소비와 생산에 대한 의지 태도 실천, , 

이 가능할 수 있도록 건전한 마인드 조성을 위한 

교수 학습 지도안을 개발하였다 소비자 생산자- . , , 

판매자 등의 입장에서 모의재판을 통해 부정 불·

량식품의 생산 유통의 배경과 건강한 사회를 위·

한 웰빙 식품에 대한 인식을 정확히 할 수 있도

록 구성하였다.  

이상의 연구결과를 토대로 실천적 문제를 해결

하기 위한 학생 중심의 식품 위생 안전교육 지도·

안은 고등학교 학생들의 교육내용을 응용 심화하·

는 과정으로 수업과정에서 학생들의 자발적 참, 

여와 비판적인 사고를 이끌어 내어 학생들의 문

제해결능력을 길러주기 위해 효과적으로 개발하

였다 또한 기존의 지식 위주의 교과서 수업에서 . 

탈피하여 현실적 학습주제와 자료로 구성되어 식

품전문 교과의 성격에 부합되는 내용이며 다양, 

한 활동에 참여할 수 있도록 제작한 교수 학습지-

도안은 학생들의 흥미와 참여도를 증가시키므로 

교육적 의의를 가진다고 볼 수 있다.
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