
1. 

학습과정명 영양학 학점 3학점 교강사명
/신선미

유주연/이정은

수강대상 호텔조리 전공자
강의시간 3시간 교강사 전화번호

강 의 실 1~11강의실 E-mail

2. 교육과정 수업목표 

영양학은 음식을 통해 섭취하는 영양소의 종류, 특성, 체내에서의 대사 및 이들 영양소가 건강과 질병에 미치는 영향 

등을 다루는 학문이다. 또한, 성별, 나이, 식습관, 환경 등의 영향에 따라 필요한 영양소를 찾아서 조리하고 섭취할 수 

있도록 영양학의 개념과 가치, 식품의 조리와 영양소는 탄수화물, 단백질, 지질, 비타민, 무기질, 물 등의 6대 영양소로 

나누어지며, 탄수화물, 단백질, 지질은 우리 몸의 에너지원이 되고  비타민, 무기질, 물 등은 신체조절기능의 보조인자

로 작용하는 것과 구성요소 및 함유식품 등 생애주기 영양관리까지 알 수 있다.

영양학은 이를 예방하고 극복할 수 있는 응용과학으로서 건강한 삶을 유지하는데 매우 중요하다. 영양학은 전문조리사

를 목표로 공부하는 학생들이 영양학의 내용뿐만 아니라 영양관리를 위한 식생활지침 등을 학습하여 메뉴구성에 응용

하고, 바람직한 식생활을 영위하는데 활용할 수 있다.

3. 교재 및 참고문헌

주교재  쉽게 풀어 쓴 영양학/ 최은희 외 4인/ 백산출판사/ 2014

부교재  New 영양학/ 서광희 외3 /지구문화사/2012

4. 주차별 강의(실습‧실기‧실험) 내용 

주별 강의(실습‧실기‧실험) 내용 과제 및 기타 참고사항

제 1 주

강의주제: 강의소개 및 영양학의 개요

강의목표: 조리.영양의 정의와 목적을 이해하고, 영양소의 역할을 설명할 

수 있다. 식생활과 건강에 관련된 영양권장량 등을 이해 할 수 있다,

강의세부내용: 조리.영양의 정의 및 목적, 영양소의 역할, 식생활과 건강

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제 2 주

강의주제: 식품의 조리와 영양적 품질, 탄수화물식품의 조리와 영양

강의목표: 조리와 영양소의 변화 및 식품조리와 영양적 품질을 이해 할 

수 있다.  탄수화물식품을 분류 할 수 있고, 기능 및 탄수화물 함유식품

의 조리를 설명할 수 있다. 

강의세부내용: 조리와 영양소의 변화, 식품조리와 영양적 품질, 탄수화물

식품의 분류와 기능, 탄수화물 함유식품의 조리 

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제 3 주

강의주제: 단백질식품의 조리와 영양

강의목표: 단백질의 구성과 필수아미노산, 단백질의 종류와 기능을 설명

할 수 있고, 단백질 함유식품의 조리를 이해 할 수 있다. 

강의세부내용: 단백질의 구성, 필수아미노산, 단백질의 종류, 단백질의 기

능, 단백질 함유식품의 조리 

수업방법: 이론 강의, 질의응답/ 토론

제 4 주

강의주제: 지질식품의 조리와 영양

강의목표: 지질, 필수지방산, 지질의 기능을 설명 할 수 있다.  지질의 섭

취량을 설명하고, 지질 함유식품의 조리를 응용할 수 있다. 

강의세부내용: 지질, 필수지방산, 지질의 기능, 지질과 건강, 지질의 섭취

량, 지질함유식품의 조리 

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제 5 주

강의주제: 비타민의 영양과 조리

강의목표: 비타민의 발견과 종류를 설명할 수 있고, 비타민 권장량 및 비

타민 함유식품의 조리와 영양에 대해 이해 할 수 있다. 

강의세부내용: 비타민의 발견, 비타민의 종류, 권장량, 함유식품의 조리와 영양 

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제 6 주

강의주제: 무기질의 영양과 조리, 물

강의목표: 무기질의 종류와 화학구조, 흡수율과 기능을 설명 할 수 있고, 

나트륨과 건강에 대해 이해 할 수 있다. 물의 중요성 및 체내 기능과 탈

수현상, 조리 시 물의 중요성을 설명 할 수 있다. 

강의세부내용: 무기질의 종류와 화학구조, 무기질의 흡수율, 무기질의 기

능, 나트륨과 건강, 물의 중요성 및 체내 기능, 탈수현상, 조리 시 물

수업방법: 이론 강의, 질의응답

수업계획서



7 주

강의주제: 식품 속 기타 영양, 겔상 식품의 조리와 영양

강의목표: 식품속 영양소들의 생체조절기능을 이해하고, 한천, 젤라틴, 팩

틴의 조리와 영양을 설명할 수 있다. 

강의세부내용: 생체조절기능, 한천. 젤라틴. 팩틴의 조리와 영양

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제 8 주 중 간 고 사

제 9 주

강의주제: 임신 수유부를 위한 식생활 지침

강의목표: 임신부의 바람직한 체중증가 및 균형식사 가이드, 강조 영양소 

및 주의사항과 건강한 식생활 정보를 학습하고, 수유부의 영양관리의 중

요성, 강조영양소, 모유수유가이드 및 모유수유를 방해하는 생활습관 등

을 이해 할 수 있다. 

강의세부내용: 임신부, 수유부

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제10 주

강의주제: 영유아를 위한 식생활 지침

강의목표: 영유아의 영양섭취기준과 성장 및 영양정보를 학습하고, 영유

아의 영양문제를 이해 할 수 있다. 

강의세부내용: 성장 및 영양정보, 영양문제

수업방법: 이론 강의, 질의응답

수시평가(퀴즈)실시

(5문항 / 5점)

제11 주

강의주제: 어린이를 위한 식생활지침

강의목표: 영양섭취기준에 맞는 골고루 먹기를 이해하고, 영양표시 등을 

활용하여 똑똑하게 먹을 수 있는 방법 등을 설명 할 수 있다. 

강의세부내용: 골고루 먹기, 똑똑하게 먹기

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제12 주

강의주제: 청소년을 위한 식생활지침

강의목표: 비만에 대해 학습하고, 예방하는 방법을 파악할 수 있다. 

식사장애에 대해 이해하고, 예방하기 위한 방법을 설명 할 수 있다. 

강의세부내용: 비만 알아보기, 비만 예방하기, 식사장애 알아보기, 식사장

애 예방하기

수업방법: 이론 강의, 질의응답

과제제출

현대인의 영양문제와 건강을 

유지하기 위한 식품(한가지 식

품 선택)에 대해 조사하시오.

제13 주

강의주제: 성인을 위한 식생활지침

강의목표: 성인을 위한 식생활 가이드를 활용하여 비만 예방과 만성질환 

예방을 위한 방안을 학습할 수 있다. 

강의세부내용: 식생활가이드, 비만 예방, 만성질환 예방 

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제14 주

강의주제: 어르신을 위한 식생활지침

강의목표: 어르신을 위한 올바른 영양관리 방법을 습득하여 올바른 식사

관리와 건강관리를 통하여 만성질환 예방을 위한 방안에 활용 할 수 있

다. 

강의세부내용: 올바른 영양관리, 만성질환 예방 

수업방법: 이론 강의, 질의응답

제15 주 기 말 고 사

5. 성적평가 방법

중간고사 기말고사 수업기여도 과제물(2회) 출결 합  계 비  고

30 % 30 % 5 % 15 % 20 % 100 % 2회중 1회는 
수시평가 가능

6. 수업 방법(강의, 토론, 실습 등) 

- 강의 : 

1)교재와 PPT 자료를 활용하여 강의하고, 학습자의 질의에 대한 응답을 할 수 있다.

2)기타 영양학 관련서적 및 인터넷 자료 등을 활용하여 교과수업에 참고할 수 있다. 

3)조리영양, 생애주기 영양 등 학습자들이 한 가지 주제를 선정하여 PPT자료를 준비하여 발표하고 토론하도록 한다.  

- 토론 : 

1)습자가 준비한 자료를 PPT를 활용하여 발표를 실시하며, 발표한 내용을 바탕으로 질의 응답의 형식으로 토론을 진행

  한다.



7. 특별히 참고하여야 할 사항

- 정기평가 기간 : 8주차, 15주차

- 과제평가(레포트 및 수시평가) 기간 : 10주차, 12주차

- 성적확인 및 이의신청기간 : 종강일 이후 12일차 ~ 14일차 (3일간)

- 2018년 8월 학위예정자 수강 가능

8. 문제해결 방법(실험‧실습 등의 학습과정의 경우에 작성)

 


