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Abstract

In this research, the teaching-learning course plan of nutrition education about the reduction measure of harmful substance

which is naturally generated during the cooking was developed as objected to the elementary students and parents for the

reduction of generation and exposure of the harmful substances in family. This nutrition education has some purposes for

offering knowledge of the possibility of the generation of the harmful substances during the cooking unintentionally, and giving

recognition of the types and the risk and how these harmful substances can be generated in what kinds of condition, and

giving suggestion the practical reduction method in family. Accordingly, it can be guided for the students and parents who are

the education objects to practice actively the learning things at school in home ultimately. For the accomplishment of these

above purposes, the representative harmful substances such as ‘acrylamide,’ ‘benzonic amine,’ ‘benzopyrene’ were adopted as

major education contents and the development of course plan was processed, and the effect of education was to enhance by

producing various education media such as ‘a guide of the change of cook habit,’ ‘game,’ and ‘recipe including the reduction

method of harmful substance’ and applying these as learning materials. The development of teaching-learning course plan of

nutrition education of this research was developed through survey phase-analysis phase-content selection phase-development

phase. The teaching-learning course plan of nutrition education developed in this research was composed of total two hour

classes with free activity hour and one hour is composed of 40~50 minute class.

Keywords : Nutrition education, Elementary school students, Harmful substance, Teaching-learning program

주제어 : 영양교육, 초등학생, 유해물질, 교수-학습과정안

Received November 20, 2013; Revised March 3, 2014; Accepted October 6, 2014

Ⅰ. 서론

인류가 식품을 가열하여 섭취하기 시작하면서부터 식생활은

많은 발전을 이루어왔다. 가열을 통한 음식물의 보관과 섭취는

식중독균으로부터 우리의 건강을 지켜주었고, 통조림과 같이 음

식을 보관하는 혁신적인 기술을 이끌어 낼 수 있었다. 반면에

‘가열’이라는 조리법은 생물학적 이용가능성을 떨어뜨려 영양소

의 감소 또는 조리 중 자연 발생하는 유해물질로서 불에 탄 고
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기에서 나오는 발암물질인 벤조피렌과 감자튀김, 과자, 피자, 커

피 등을 만들 때 발생하는 아크릴아마이드 등과 같은 새로운물

질의 형성 등 바람직하지 못한 변화를 가져올 수도 있다(김성

원, 2008). 즉, 식품의 질과 안전성을 향상시키는 의도된 효과

이외에 영양학적으로나 혹은 독성학적으로 바람직하지 않은 변

화 또한 발생 할 수도 있는 것이다. 그러나 2011년 국내 소비자

를 대상으로 유해물질 인지도 설문조사를 실시한 결과에 따르

면, 식품의 조리 중 생성될 수 있는 유해물질에 대한 이해도가

제일 낮은 것으로 나타났다(식품의약품안전처, 2011). 이러한 흐

름에 맞추어 학교에서도 영양교육을 통해 가정을 대상으로 위

해성과 저감화 방안을 제공함으로써 조리과정 중 자연 생성될
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수 있는 유해물질이 무엇인지 알게 하고, 유해물질에 관한 정보

와 발생을 줄이기 위한 조리 및 섭취 방법 등을 학습하도록 하

여 학생들이 건강한 신체를 유지하고 건강한 삶을 영위할 수

있도록 이바지한다는 의미에서 그 필요성이 요구되고 있으나

미미한 실정이다.

학령기는 인간의 발달과정 중 성장 발육이 왕성하여 영양소

요구량이 증가함과 동시에 식습관이 형성되어가는 시기이며, 이

시기의 식품에 대한 경험이 성인 이 되어서까지 식품섭취와 관

련된 식품기호 및 식사행동을 형성하는데 중요한 역할을 한다

(Birch, 1987). 하지만 최근 급격한 산업화에 따른 여성의 사회

참여 증가 및 식문화·식행동 변화로 아동의 결식, 영양결손, 영

양방임, 영양과잉, 편식 등의 새로운 문제가 생기고 있다(서은나

등, 1998). 특히 식습관은 반복 학습이라 할 수 있으므로 가치관

이 확립되어있지 않은 시기에 교육하는 것이 가장 효과적이며

(이정숙, 1993), 학교생활을 통한 자극 및 또래 집단의 영향을

받는 시기이므로 학교에서 바람직한 식습관 형성을 위한 영양

교육은 반드시 필요하다(허은실, 2002). 그러나 현재 실시되고

있는 영양교육은 학년차이를 고려하지 않은 획일적인 교육으로

이루어지고 있거나 특수식사패턴에 문제가 있는 학생들을 위주

로 교육과 연구가 진행되고 있을 뿐만 아니라 교과과정에 편성

되어 있지 않아 일회성 교육이 대부분이다. 최근 우리나라에서

급식을 실시하는 전국 초등학교를 대상으로 한 영양교육 실시

현황을 조사한 바에 따르면 영양교육을 실시하는 비율은 전국

적으로 11.7%로 대부분의 학교에서 영양교육을 실시하지 않는

것으로 나타났고, 영양교육은 정규수업시간을 할당 받지 못하여

일회성에 그치거나 이벤트적인 단기간 영양교육의 형태로 실시

되었다. 또한 영양교육을 담당하고 있는 초등학교 교사들은 교

육과정에서 체계적인 영양지식을 전달받을 기회가 없으며, 영양

과 관련된 연수도 미비하여 영양에 대하여 알고 있는 지식의

정도가 많지 않은 것으로 나타나 적극적인 영양교육을 기대하

기 어려운 실정이다(최은영, 2004). 더욱이, 초등학교 영양교육

은 학교에서 습득한 영양지식이 가정으로 파급되어 부모와 가

족 구성원의 행위변화에 촉진될 수 있어 적은 비용과 시간으로

많은 효과를 얻을 수 있고 가정과 연계지도를 통하여 교육성과

를 높일 수 있으므로, 교육 효과가 크고 결과에 따른 반복교육

이 쉽다. 아울러 학령기 아동의 식생활 교육 및 식이에 대한 긍

정적 사고가 장래의 건강행위에 영향을 미치며, 바람직한 영양

교육을 하기 위한 최적의 장소가 학교라는 연구결과 등을 통하

여 학교에서 식생활 교육의 중요성이 강조되고 있다(모수미,

1990).

따라서 본 연구에서는 초등학교 학생 및 학부모를 대상으로

조리 중 자연발생 할 수 있는 유해물질에 대한 교육을 통해 가

정에서 이를 저감화 할 수 있는 조리습관 및 올바른 섭취방법

을 습득시키는 것을 목적으로 교수·학습 지도안을 개발하였으

며, 이를 바탕으로 실제 교육에서 활용할 수 있도록 ‘조리습관

바꾸기 안내서’, ‘게임’, ‘유해물질 저감화 방법이 포함된 레시피’

등의 다양한 교육매체 개발을 위한 기초자료를 제공하고자 하

였다.

Ⅱ. 연구방법

1. 영양교육 교수·학습 과정안 개발 과정

본 연구는 다양한 교육 매체를 활용한 영양교육프로그램 개

발에 관한 것으로, 조사단계, 분석단계, 내용선정단계, 개발단계

의 4단계 절차로 진행 하였다.

가. 조사단계

학동기 학생 및 학부모를 대상으로 한 조리 중 자연발생 유

해물질 교육의 필요성 등을 선행연구를 통해 현황 조사하였다.

1) 선행연구 분석

가) 학생 및 학부모 대상 교육의 선행연구

미국의 경우 1900년 이후 부터 영양교육이 실시되면서 학교

에서 자녀의 식생활 개선을 위해 부모를 학생과 함께 영양교육

대상에 포함시키고 있는데 부모의 영양교육에 대한 요구 및 참

여 능력은 가족의 생활양식, 가족구성, 어머니의 직업의 유무

등에 의해 다르다고 보고하였다(Wagner et al., 1992). 국내에서

도 학교교육은 전통적인 학교나 교사 중심의 교육에서 벗어나

교사, 학부모, 학생이 교육의 세 주체라는 인식이 확산되고 있

으며, 몇몇 선행연구에서 학부모 협력을 통한 교육효과가 매우

크다는 것을 확인하였고 그 필요성을 주장하고 있다(최용환,

2008; 박진성, 2009; 이계영, 2010). 반면에 학부모가 참여하는

영양교육안 개발에 관한 연구는 미흡한 실정이었다.

나) 다양한 교육 매체를 활용한 영양교육 선행연구

다양한 교육 매체를 활용한 영양교육의 중요성과 영양교육용

매체의 개발 및 적용에 관한 연구를 수행한 문헌들은 다음과

같다. 먼저 동영상을 활용한 영양교육이 초등학생의 영양지식,

식습관 및 식품기호도에 미치는 영향(김경아 등, 2010), 영양교

육 시 게임 및 멀티미디어 활용의 효과(오유진, 2004) 등과 같

이 몇몇 선행연구에서 다양한 교육 매체를 활용한 영양교육의

효과와 그 필요성을 주장하였다. 박소현(2008)의 연구에서는 요

리활동 중심으로 개발된 유아 영양교육 프로그램을 5차시 분량

의 조리실습 체험을 바탕으로 영양교육을 실시하였다. 본 연구

와 비교해 보았을 때, 조리과정에서 영양지식을 설명하는 공통



조리 중 발생되는 유해물질 저감법 교육을 위한 초등학교 교수·학습 과정안 개발 5

점이 있으나 조리실습이 아니라 수업시간에 배운 내용이 포함

되어 있는 레시피를 배포함으로써 가정에 돌아가서도 조리를

통해 영양지식을 체득할 수 있도록 유도한다는 점에서 그 차이

가 보인다.

다) 조리 중 자연발생 유해물질교육의 선행연구

우리나라에서 발암성 유해물질의 위해성이 이슈화된 사례들

이 대중에게 인지 되기 시작하면서, 조리 중 생성되는 위해인자

에 관한 연구가 다각적으로 이루어지게 되었다. 발효식품 중 에

틸카바메이트 실태조사 및 위해 평가(이광근, 2008), 재래 된장

과 시판 된장의 미생물 오염 및 바이오제닉아민 함량 분석(이학

태 등, 2009), 식품 중 아크릴아마이드 모니터링 및 위해평가(오

상석, 2003)등 많은 연구결과를 통해 식품 조리과정에서 생성되

는 유해물질의 위해성이 보고되었고, 이와 관련하여 가열 온도

와 시간 조절을 통한 아크릴아마이드 저감화(김진만 등, 2009)

와 장류 중 바이오제닉아민 저감화를 위한 방안(황한준, 2008),

그리고 식품 중 벤조피렌의 안전관리를 위한 비용·편익 평가기

술연구(이효민, 2009)등 조리 중 자연발생 유해물질의 노출조사

및 저감화 방안에 관한 연구가 활발하게 이루어져 왔다.

상기에 제시된 몇몇 문헌들을 통해 알 수 있듯이, 기존의 선

행연구들은 식품 가공 중 자연 발생하는 유해물질의 생성 메커

니즘과 검출 방법 그리고 위해 평가 및 저감화 방안에 대한 연

구 활동에 초점이 맞추어져 있다. 반면에, ‘저감화 방안 에 관한

영양교육’에 대한 필요성과 중요성은 크게 인지하고 있지만 아

직 활기를 띠지 못하고 있는 실정이며, 학생을 대상으로 저감화

방안을 교육하기 위한 교수·학습 지도안의 개발에 관한 선행연

구는 전례를 찾아 볼 수 없다.

나. 분석단계

1) 영양교육에 대한 요구도 분석

전국 16개 지역 초등학교 영양사, 교장, 교사, 학생과 학부모

를 대상으로 수행된 영양교육에 대한 요구도 조사에 관한 신은

경 등(2006)의 연구에서는 영양사, 교장, 교사 모두 초등학교에

서 영양교육을 전면적으로 실시하기 위해서 1개교에 1인의 영

양교사 배치를 최우선 과제로 인식하였고, 영양교육 시기는 초

등학교 저학년이 가장 적절한 것으로 인식하였으며 학생 뿐 아

니라 학생들에게 직접 영향을 미치는 학부모와 교직원 까지도

확대 실시하는 것이 필요한 것으로 인식하였다. 또한, 영양 교

사가 영양교육을 실시할 경우 지원 가능한 영양교육 방법에 대

해서 교장(54%)과 교사(57.4%)의 경우 재량활동시간을 통하여

지원 할 의사를 나타냈다. 또한 영양사, 교장, 교사 모두 주당 2

시간으로 정해진 재량 활동시간의 일부를 활용하여 영양교육을

실시하는 것이 가장 효과적인 교육방법 이라고 인식하였다.

천지영(2011)은 교사의 영양교육에 대한 문제점과 활성화 방

안 및 기대효과를 조사한 결과, 교사들은‘표준화된 프로그램 부

족’을 영양교육의 가장 큰 문제점으로 인식하고 있었고, 영양교

육 활성화를 위한 방안에 대해서는 ‘가정과의 연계지도체계 마

련’에 가장 높은 응답을 보였다. 또한 영양교육의 수업 형태로

는 멀티미디어 시청(33.5%)과 강의(21.2%)를 바람직하다고 하였

다. 서울 지역(이은영, 2012), 대전지역(이미지, 2012), 전북지역

(황옥, 2012) 등에서 교사 및 학생을 대상으로 실시한 영양교육

인식 및 요구도 조사에서도 유사한 결과를 도출하였다. 따라서

본 연구에서는 교사와 학생 그리고 학부모의 인식조사와 요구

도에 관한 문헌조사를 바탕으로, 영양교사가 재량활동 시간을

활용하여 초등학생과 학부모를 대상으로 영양교육을 효과적으

로 수행 할 수 있도록 표준화된 프로그램 과 다양한 교육 매체

를 제공하고 가정과의 연계지도가 가능하게 하는 교수·학습 지

도안을 개발 하였다.

2) 조리 중 자연발생 유해물질의 종류

가정에서 조리를 통해 자연적으로 발생하는 유해물질로는 아

크릴아마이드, 바이오제닉아민, 벤조피렌 등이 대표적이며, 그

외에 사카자키균, 벤젠, 에틸 카바메이트 등도 굽거나 튀기는

조리과정 중에 자연 생성될 수 있다. 특히 아크 릴아마이드나

벤조피렌과 같이 가정에서 조리 중에 의도치 않게 발생할 수

있는 유해물질은 홍조, 두통, 설사, 식중독, 암 유발 등 심각한

건강문제를 야기하기도 한다.

3) 조리 중 자연발생 유해물질 저감화 방안

▷ 아크릴아마이드: 아크릴아마이드의 저감화는 원료 내 아

크릴아마이드 형성 가능 물질을 줄임 으로써 일차적으로 이루

어질 수 있으며(김혜영 등, 2004), 가정에서 실천할 수 있는 저

감화 방법으로는 다음과 같은 것들이 있다(식품의약품 안전처,

2010).

· 아크릴아마이드 생성량은 가열시간 및 온도에 크게 영향을

받으므로 가열 시 생성되는 아크릴아마이드를 억제하기 위해서

는 가열온도 및 시간을 관리하여야 한다. 예를 들어, 프렌치프

라이는 160-180°C의 온도에서 2~5분간 가열하도록 하고 오븐에

서도 200℃를 넘지 않도록 함으로써 황금색 정도로 튀기거나

굽고, 갈색으로 변하지 않게 주의하여 조리해야 한다.

· 위와 같이 아크릴아마이드는 감자, 곡류와 같은 탄수화물이

풍부한 식품을 높은 온도에서 굽거나 튀기는 등의 조리 또는

가공을 할 때 주로 생성되지만 보관하는 과정에서 자연발생하

기도 한다. 따라서 원료감자는 되도록 빨리 제조·소비될수록 좋
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으며, 보관을 하는 경우에는 8°C 이상의 음지에 보관 하고 가급

적 냉장 보관을 피해야 한다.

· 김혜영 등(2004)은 감자를 튀기기 전에 60°C의 증류수에

45분간 담갔을 때 아크릴아마이드 생성량이 약 85% 감소되는

것을 확인하였다. 따라서 가정에서 생감자를 튀길 경우 물·식초

혼합물(물:식초=1:1)에 15분간 침지함으로써 전처리를 통하여 아

크릴아마이드 생성량을 줄일 수 있다.

· 감자뿐만 아니라 빵이나 시리얼 등의 곡류 제품 또한 갈색

으로 변하지 않도록 지나치게 높은 온도로 가열하지 않도록 주

의하고, 조리 후 갈색으로 변한 부분은 제거하고 섭취해야 한

다. 단, 육류의 경우에는 식중독에 걸리지 않도록 충분히 익혀

서 먹는다.

▷ 바이오제닉아민: 일반적으로 식품 중 바이오제닉아민은

미생물과 탈탄산 효소(decarboxylase) 활성에 의해서 생성되므

로 원료와 제조공정 중 위생 상태를 좋게 하여 부패미생물의

활성을 저해함으로써 조절할 수 있다. 가정에서 실천 가능한 바

이오제닉아민 생성 저감화 방안에 대하여 요약하면 다음과 같

다(식품의약품안전처, 2010).

· 원료와 조리과정을 청결하게 유지하여 부패미생물 오염을

차단시키는 것이 무엇보다 중요하며, 발효온도(40 → 30°C) 및

저장온도(37 → 4°C) 가 낮을수록 바이오제닉아민 생성이 낮아

진다.

· pH, 온도 및 소금 농도 조절로 미생물 성장을 조절하여 치

즈 등에서 바이오제닉아민 생성량을 효과적으로 제어할 수 있

다. 예를 들어, 어류 가공품 부산물 의 pH를 4.5이하로 조절함

으로써 디카르복실라제 활성을 효과적으로 억제할 수 있다.

· 장류 중 바이오네닉 저감화에 관한 황한준(2008)의 연구에

서는 젓갈류 및 장류 제조 시 글리신을 첨가할 경우 최대 65%,

마늘 추출물 사용 시 최대 40% 까지 바이오제닉아민 생성을

제어할 수 있다고 보고하였다. 따라서 글리신과 starter를 병용

하는 것이 바이오제닉아민 생성을 제어 하는데 가장 효과적인

방법이다.

▷ 벤조피렌: 일반적으로 탄 음식이 몸에 해로운 이유는 육

류를 불에 구울 때 고기가 타거나 검게 그을린 부분에 암 발생

을 증가시키는 다환방향족탄화수소 (Polycyclic Aromatic

Hydrocarbons, PAHs)가 만들어지기 때문이다. PAHs 중 에서

도 특히 벤조피렌(Benzo[a]pyrene)이라는 물질은 잔류기간도 길

고 독성도 강하여 세계적으로 관심의 대상이 되고 있다. 실제로

벤조피렌에 단기간에 걸쳐 다량으로 노출되었을 경우에는 적혈

구가 파괴되어 빈혈을 일으키고, 면역계가 저하되는 것으로 알

려져 있다. 또한 장기간 노출되었을 때에는 PAHs의 발생 및

생식 독성이 있고 암 발생률도 증가시킬 수 있다는 점에서 그

유해성을 가볍게 여겨서는 안 된다. 따라서 식약처(2010)에서는

벤조피렌과 같이 식품 조리 시 자연발생 할 수 있는 발암성물

질의 생성을 줄이는 조리방법을 아래와 같이 권고 하고 있다.

· 가능하면 검게 탄 부분이 생기지 않도록 조리하며 탄 부분

은 제거한다.

· 고기를 굽기 전에 불판을 충분히 가열한 후 굽는다.

· 숯불 가까이서 고기를 구울 때 연기를 마시지 않도록 주의

한다.

다. 내용선정단계

최근 들어 식품 조리 중에 자연발생하는 다양한 유해물질들

의 발생사례들과 그 위해성이 자주 보고되고 있다. 이 중 가정

등에서 음식 조리를 통해 자연적으로 발생 하는 유해물질로는

아크릴아마이드, 벤조피렌, 에틸카바메이트 등이 대표적이며, 그

외에 바이오제닉아민, 사카자키균, 벤젠 등 또한 고온에서 굽거

나 튀기는 조리과정 또는 식품첨가물질에 의해 자연 생성될 수

있다. 따라서 본 연구에서는 이 중에서 세 가지 유해물질을 주

교육내용으로 선정 하였고, 그 이유는 다음과 같다.

첫째, 아이들이 좋아하는 튀긴 음식 특히, 프렌치프라이 등에

서 많이 검출 되는 아크릴아마이드는 전분이 많은 감자와 곡류

등을 높은 온도에서 가열할 때 주로 생성되며 열처리 온도와

시간이 증가하게 되면 그 생성량이 증가하는 경향 이 있다. 특

히 아크릴아마이드는 세계보건기구(WHO) 산하 국제암연구소에

서 Group 2A으로 분류하여 발암가능성이 있는 유독물질로 지

정하고 있으며, 최근 조리 중 자연 발생하는 유해물질로 많이

보고되고 있으므로 본 연구의 주요 교육 내용으로 선정하였다.

둘째, 식품을 고온으로 조리하는 과정에서 탄수화물과 지방,

단백질 등이 불완전 연소될 때 생성되는 벤조피렌은 숯불구이

와 같이 지방이 함유된 음식이 불꽃과 직접 접촉할 때 가장 많

이 생성된다. 이러한 벤조피렌은 국제암연구소 에서 Group 1(확

인된 인체발암물질: carcinogenic to humans)로 등급을 상향 조

정할 만큼 높은 위험도를 가지며, 그 위해성에 있어서는 자동차

배기가스나 흡연 등과 비슷한 수준이다. 따라서 본 연구에서 개

발한 교육과정안에 벤조피렌의 저감화 방법에 관한 내용을 포

함시킴으로써, 가정에서 학부모로 하여금 그 생성조건을 피하는

조리 습관을 가질 수 있도록 하였다.

셋째, 발암성 물질은 굽거나 튀기는 조리과정에서 생성되기도

하지만, 식품이 발효과정을 거치면서 자연적으로 독성물질이 생

성되기도 한다. 대표적으로 바이오제닉아민의 검출사례가 다수

보고된 바 있으며, 이 유해물질은 아이들이 좋아 하는 치즈와

우리나라 전통음식인 김치, 된장, 간장 등과 같은 발효 식품에

서 자연적으로 생성되기 때문에, 의도치 않은 발생을 막을 수

있는 저감화 교육이 필요하다고 사료되어 본 연구의 주요 교육
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내용으로 선정하였다.

라. 개발단계

1) 교수·학습 과정안 시행 조건

본 연구에서는‘조리 중 자연 발생하는 유해물질 저감화 방법’

을 주제로 하여 다양한 매체를 활용한 영양교육 프로그램의 교

수·학습 과정안을 개발하였으며, 이를 시행하기 위한 전제 조건

은 다음과 같다.

첫째, 다수를 대상으로 한 교육에 효과적인 교습법인 강의법

을 채택하여 각 초등학교에 배치된 영양교사가 교육을 주도적

으로 진행한다.

둘째, 본 연구의 주제가 조리 중 자연 발생하는 유해물질 저

감화 방법에 관한 것임을 고려해 볼 때, 가정에서 직접적으로

조리를 하는 학부모도 교육의 대상이 되어 초등학교 자녀와 함

께 행동을 교정할 수 있도록 한다.

셋째, 영양교육 지원 가능 시간으로는, 초등학교에서 주당 2

시간으로 정해진 재량활동시간을 할애하여 본 영양교육을 실시

한다.

넷째, 학부모가 자녀와 함께 교육에 참여하는데 어려움이 따

를 수 있다는 점 을 고려해 보았을 때, 단기간에 큰 효과를 볼

수 있도록 하루 2회 분량의 교수· 학습 과정안을 활용한 수업을

통하여 밀도 있는 교육을 실시한다.

다섯째, 아동이 이해하기에는 어려울 수 있는 교육주제이므로

초등학생들 에게 영양적 전문성을 많이 필요로 하지 않는 범위

내에서 강의형식의 지식 전달 뿐만 아니라, ‘건강한 조리습관

레시피’나 ‘게임’등과 같은 다양한 교육매체를 배포함으로써 흥

미를 유도할 수 있도록 한다.

여섯째, 단기적 효과 보다 장기적으로 문제점을 알리고 조리

중 자연 발생 유해물질 저감화를 실천하게 하는데 그 목적을

두어, 교육을 수행한 이후에 교육 자료를 배포함으로써 가정에

돌아가서도 이를 실생활에서 활용하고 능동적으로 실천하는데

참고가 되도록 한다.

다시 말해, 재량활동시간을 활용하여 초등학교 학생 및 학부

모를 대상으로 적용할 수 있는 체계적이고 실제적인 영양교육

프로그램을 구성하였으며, 총 2 차시 분량의 교수·학습 과정안

을 각 초등학교의 영양교사가 활용할 수 있도록 함으로써 학생

의 영양지식 및 학부모의 조리습관 등 올바른 식습관의 형성에

효과적으로 도움을 줄 수 있기를 기대해 본다.

2) 교육 매체 개발 및 활용 방안

본 연구에서 개발한 교수·학습 지도안을 활용함에 있어서 수

업의 효율성을 높이기 위해 사용되는 교육 매체는 크게 두 가

지의 성격을 지닌다. 먼저 PPT 강의자료 및 학습 자료를 통한

설명이 추상적인 경험을 제공하는 매체가 되고, 교육 후 학부모

와 함께 수행하는 조리실습 및 조리습관 바꾸기 실천은 직접적

인 경험을 제공하는 매체가 된다. 먼저 학생 및 학부모에게 있

어서 추상적인 개념에 의한 학습은 언어와 시각기호를 사용함

으로써 짧은 시간에 필요한 내용을 함축 시켜 전달 할 수 있는

장점을 가지기 때문에 조리 중 자연 발생하는 유해물질의 종류

와 발생조건 그리고 그 위해성에 대한 강의식 지식전달을 수행

하는데 활용 할 수 있고, 이러한 강의를 진행하는데 도움을 줄

수 있도록 'PPT 자료', '건강한 조리습관 강의 자료', '게임-미

로 탈출’ 등의 교육 매체를 개발하였다. 다음으로 직접적이고

구체적인 경험은 행위를 통해서 학습이 이루어지기 때문에 추

상적인 경험에 비해서는 양도 많고 노력도 많이 요하는 학습방

법이라고 할 수 있다. 하지만 단기적 효과보다 장기적으로 문제

점을 인식하고 적극적으로 저감화를 실천하도록 하기 위해서는,

직접적인 경험을 유도하는 교육 매체를 배포함으로써 조리 및

섭취 시 체험을 통해서도 학습이 이루어질 필요가 있다. 따라서

본 연구 에서는, '가정에서의 조리법 자가 진단 평가서'를 작성

하면서 현재 조리 및 섭취 습관을 되돌아보는 기회를 제공하고,

'조리습관 바꾸기 안내서'를 통해 장기적으로 식습관을 바꿀 수

있도록 유도하며, '조리 중 자연발생 유해물질 저감화를 위한

조리법'을 배포함으로써, 가정에 돌아가서도 조리를 하는 과정

에서 한 번 더 수업 시간에 배운 지식을 되새기고 활용 할 수

있도록 하기 위해 상기에 제시한 다양한 교육 매체들을 개발

하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 교수·학습 과정안 및 교육 매체 개발

본 연구에서 개발한 영양교육 프로그램은 총 2차시로, 재량

활동시간을 활용 하여 이루어지고 1차시 당 40~50분 단위의 수

업을 기본으로 하였다. 초등학생 및 학부모를 대상으로 ‘조리

중 자연발생 할 수 있는 유해물질 저감화 방안’에 대한 영양지

식 전달 및 조리습관 변화를 영양교육 프로그램을 통해 효과적

으로 달성하기 위하여 교육내용을 선정한 후 학습 방법을 결정

하여 내용을 조직하였다. 본 영양교육 프로그램에서 사용되는

교육 매체는 아동의 이해도를 높일 수 있도록 쉽게 구성 하였

고, 흥미는 아동의 학습결과에 큰 영향을 미치는 중요한 조건이

므로 지식 전달 위주의 프로그램이 아닌 영상매체 활용, 게임

등 다양한 활동 을 통한 프로그램을 구성하여 아동이 흥미를

잃지 않고 참여 할 수 있게 하였다.
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차시 학습 주제 학습 목표 및 내용

1

유해물질의

종류와

위험성

▷ 요리 중에도 유해물질이 생성될 수 있어요.

- 조리 중 유해물질이 자연발생 할 수 있음을 안다.

- 그 종류와 발생기전, 위험성에 대해 안다.

2

가정에서

실천 가능한

저감화 방법

▷ 그럼~ 어떻게 하면 조금 더 안전하게 요리 할 수

있을까요?

- 조리 중 자연발생 할 수 있는 유해물질 저감화 방

안에 대해 안다.

- 가정에서 저감화 방안을 적극적으로 실천하려는

태도 를 갖는다.

활동명 요리 중에도 유해물질이 생성될 수 있어요. 차시 1/2

학습목표
- 조리 중 유해물질이 자연발생 할 수 있음을 안다.

- 그 종류와 발생기전, 위험성에 대해 안다.

학습자료 가정에서의 조리법 자가 진단 평가서, PPT 자료

학습

과정
교수 – 학습활동 시간

자료 및

유의점

도입

개별적으로 배포한 평가서를 부모님과 함께 작성

해보고 해당 갯수 별로 손을 들어 다같이 이야기

를 나누면서 위험성에 대하여 알게 하고, 흥미를

유발 시킨다.

10분

가정에서의

조리법

자가진단

평가서

전개

v 학습목표 제시

§ PPT를 활용하여 조리 중 자연발생 할 수 있

는 유해물질을 설명한다.

§ 이어서, 조리 중 자연발생 할 수 있는 유해

물질 의 종류인 아크릴아마이드가 무엇이며

어떻게 유해한 영향을 주는 지와 저감화 방

법에 대하여 설명한다.

§ 바이오제닉 아민의 인체에 주는 유해한 영향

과 저감화 방법에 대해 설명한다.

§ 벤조피렌의 발암 위험성과 저감화 방법에 대

해 설명한다.

§ 아크릴아마이드 감자튀김, 벤조피렌 탄 고

기 와 같은 사례를 소개한다.

25분
PPT

강의자료

정리
수업을 통해 느낀점에 대하여 발표해 보면서 배

운 내용을 나누는 시간을 갖는다.
5분 -

총 2차시 분량에 해당하는 식생활 교육 프로그램에 대한 전

반적인 내용은 <표 1>과 같다.

Table 1. 영양교육 프로그램의 내용

본 연구에서 개발한 교수·학습 과정안은 앞서 서론 부분에서

언급한 연구의 목적을 달성하기 위하여 <표 1>과 같이 크게

두 가지 학습주제를 바탕으로 제작 하였다. 먼저 1차시의 학습

주제는‘유해물질의 종류와 위험성’으로서, 학생과 학부모에게 조

리과정 중에도 유해물질이 자연발생 할 수 있음을 알게 하고

그 종류와 위해성에 대해서도 인식하게 하며 지금까지의 식습

관을 되돌아보는 시간 을 가질 수 있도록 하였다. 더하여 학습

의 효율을 높이기 위해서 본 연구에서는 'PPT 강의 자료', '가

정에서의 조리법 자가 진단 평가서' 등의 학습 자료를 개발 하

였으며 이들을 활용한 교육 결과가 초기에 설정한 첫 번째 연

구목적을 달성 할 수 있을 것으로 기대한다. 다음으로 두 번째

연구목적을 만족시키기 위하여 2차시는 ‘가정에서 실천 가능한

저감화 방법’을 학습주제로 선정하였으며, '건강 한 조리습관 강

의 자료', '게임-미로 탈출’, '조리습관 바꾸기 안내서', '조리

중 자연발생 유해물질 저감화를 위한 조리법' 등을 활용한 교육

을 통해 학생 및 학부모가 가정에 돌아가서도 저감화를 실천할

수 있도록 함으로써, 식습관 및 조리습관의 변화를 유도하고자

하였다. 마지막으로 상기에 제시한 바와 같이 각 수업을 진행함

에 있어서 본 연구에서 개발한 다양한 교육 매체를 기초자료로

제공 하도록 지도안을 구성하였기 때문에 학습의 효과를 극대

화할 수 있을 것 이라 기대하며, 이는 세 번째 연구목적에 부합

하는 것이다.

가. 유해물질의 종류와 위험성

Table 2. 유해물질의 종류와 위험성 교수·학습 과정안

Fig. 1. 가정에서의 조리법 자가 진단 평가서
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활동명
그럼~ 어떻게 하면 조금 더 안전하게

요리 할 수 있을까요?
차시 2/2

학습

목표

- 조리 중 자연발생하는 유해물질 저감화 방안에 대하여 안다.

- 가정에서 저감화 방안을 적극적으로 실천하려는 태도를 갖는다.

학습

자료

건강한 조리습관 강의자료, 조리습관 바꾸기 안내서, 게임-미로

탈출, 조리 중 자연발생 유해물질 저감화를 위한 조리법

학습

과정
교수 – 학습활동 시간

자료 및

유의점

도입
앞 시간에서 학습한 내용을 짧게 복습하여 되짚어

보는 시간을 갖는다.
10분 -

전개

v 조리 중 자연발생 유해물질 저감화에 관한 ‘건강

한 조리습관’학습자료를 배포 한다.

v‘ 조리습관 바꾸기 안내서’를 배포하여 함께 소리

내어 읽어보고, 각자 목표를 세워본다.

v‘ 미로탈출 게임’ 배포하여 개인별로 미로 탈출을

해보고 성공한 친구들은 손을 들어 어떻게 탈출

할 수 있었는지 내용을 이야기하는 시간을 갖는다.

v 조리 중 자연발생 유해물질을 저감화 할 수 있도

록 아이들이 좋아하는 음식의 조리방법 (조리 별

식용유 선택과 조리 온도)과 보관방법 (재료 별 보

관방법과 저장기간을 최소화)에 대하여 설명한다.

25분

건강한

조리습관

강의자료,

조리습관

바꾸기

안내서,

게임-미

로탈출,

조리 중

자연발생

유해물질

저감화를

위한

조리법

정리

앞서 배포한 조리법 자료를 바탕으로 가정에 돌아

가서도 학부모와 아이들이 함께 학습한 내용을 생

각하면서 요리하고 먹어 보는 시간을 가져 보았

으면 좋겠다는 말을 끝으로 정리한다.

5분 -

Fig. 2. 1차시 PPT 자료 예시

나. 가정에서 실천 가능한 저감화 방법

Table 3. 가정에서 실천 가능한 저감화 방법 교수·학습 과정안

Fig. 3. 건강한 조리습관 강의 자료
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Fig. 4. 조리습관 바꾸기 안내서

Fig. 5. 조리습관 바꾸기 안내서

Fig. 6. 조리 중 자연발생 유해물질 저감화를 위한 조리법

IV. 결론

본 연구에서는 학교 교육 현장에서 재량활동 시간을 활용하

여 학생 및 학부모를 대상으로 효과적인 학습이 이루어질 수

있도록 교수·학습 지도안과 실제로 적용이 가능한 교육 매체를

개발하여 영양교육을 진행함에 있어서 교육의 효과를 높이고자

하였다. 우선 본 영양교육 프로그램에서 다루고자 하는 주제를

선정하기 위하여 기존의 영양교육과 그 동향을 문헌고찰을 통

하여 살펴본 결과 비만이나 편식, 식품첨가물과 아침결식의 위

해성 또는 비타민 섭취 및 식습관 개선과 같은 일반적인 영양

교육에 대한 내용이 대부분 이었으며, 필자가 아는 범위 내 에

서는 조리 중 자연 발생하는 유해물질 저감화 방안에 대한 영

양교육을 다룬 학술적인 연구는 아직까지 없는 실정이었다. 반

면에 조리 중 자연 발생하는 유해 물질 자체의 생성기전이나

그 유해성에 대해 연구를 수행한 문헌은 많이 있었는데, 이러한

종류의 유해물질은 무독성의 물질이라 하더라도 식품을 다루는

과정 중에 의도치 않게 유해물질로 유도될 가능성이 있기 때문

에 전문적인 지식이 없거나 이와 관련된 정보를 얻기 힘든 경

우라면 그 위해성에 대하여 간과하기 쉬울 수 있다. 특히 아크

릴아마이드나 벤조피렌과 같이 가정에서 조리 중에 자연 적으

로 발생할 수 있는 유해 물질은 암 유발 등 심각한 건강문제를
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야기하기도 한다. 따라서 본 연구에서는 학생 및 학부모가 실제

가정 내에서 식행동을 올바르게 수정할 수 있도록‘초등학생 및

학부모 영양교육 교수·학습 과정안 개발-조리 중 자연발생 하

는 유해물질 저감화 방법을 중심으로’를 연구주제로 선정 하였

다. 다음으로 지도안 개발에 앞서 효율적인 영양교육 방안 마련

을 위하여 초등학교 현장에서 시행된 영양교육프로그램 효과

및 개발에 관한 선행연구를 살펴보았다. 그 결과 교육의 성공

및 효율성 증진을 위해서는 학부모의 교육 협력이 중요하다고

인식하고 있었으며, 대부분의 선행연구에서 아동의 흥미를 자극

하고 집중도를 높일 수 있는 효과적이고 대안적인 교육도구인

학습 매체의 중요성과 그 긍정적인 효과를 입증하면서 다양한

교육 매체 개발의 필요성을 강조하고 있었다. 따라서 본 연구에

서는 실제 교육 현장에서 학생뿐만 아니라 학부모를 대상으로

활용 가능한 다양한 수업자료들을 제작하였고, 이렇게 개발된

지도안과 교육 자료는 강의식 교육 및 수업자료를 통한 설명이

추상적인 경험을 제공하는 매체가 되고, 교육 후 학부모와 함께

수행하는 조리실습 및 조리습관 바꾸기 실천은 직접적인 경험

을 제공하는 매체가 되어 경험의 일반화를 유도할 수 있고, 인

지적으로 아직 발달이 충분하지 않은 아이들에게는 직접적· 목

적적 경험을 제공하여 교육의 효과를 높일 수 있다는 장점이

있다.

한편 본 연구는 다양한 교육 매체를 활용한 영양교육 교수·

학습 지도안을 개발함에 다음과 같은 한계점을 지니고 있어 향

후 보완연구가 필요할 것이라 사료된다.

첫째, 연구를 통해 제작된 영양교육 교수·학습 지도안을 수업

에 활용하여 객관적으로 효과를 확인하는 단계가 이루어지지

못하였다.

둘째, 학부모가 함께 참여하여 이루어지는 교육으로서 적절한

효과를 나타내기 위해, 어떠한 방식으로 학부모를 초대하고 적

극적인 참여를 유도하여 교육 을 실시하는 것이 효과적인지 확

인하는 단계가 이루어지지 못 하였다.

셋째, 본 교수·학습 과정안은 정규교육시간을 위한 것이 아니

라, 주당 2시간으로 정해진 재량활동시간의 일부를 활용하는 교

수·학습 과정안이다.

넷째, 본 연구에서 선정한 대표적인 세 가지의 유해물질의 저

감화 방법에 대한 영양지식이 초등학생의 수준에서 부담 없이

받아들여질 수 있도록, 강의 자료나 게임 등의 매체가 이해하기

쉽도록 제작되었는지 확인하는 단계가 이루어지지 못하였다.
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