
학교 식 련 연구 동향

김   선   아

통식품연구본부 

Ⅰ. 서 론

  학교 식은 성장기 학생들에게 양 인 식사를 

제공하여 건강과 학습 능률을 향상시키고, 올바른 

식생활 태도를 형성하여 평생 건강의 기틀을 마련

하며, 공동체 의식을 함양하기 한 교육의 일환

으로 실시되고 있다.

  학교 식은 1953년 6․25 쟁 후 외국원조기

에 의하여 쟁 재해 아동 구호의 목 으로 시작

되었고, 1981년에는 학교 식법을 제정하여 학교

식의 틀을 갖추었으며 여성의 사회 진출과 학생

의 복지증진에 한 요구가 증가됨에 따라 1990년

 격한 확 과정을 거쳐 2003년 말 재 등

학교 체학교의 99.8%(학생수 기  92.3%), 학

교의 95.9%(학생수 기  92.7%), 고등학교의 

98.4%(학생수 기  81.8%), 특수학교의 94.2%(학

생수 기  94.0%)의 높은 식 참여율을 보이고 

있다(교육인 자원부, 2003).   

  재 운 되고 있는 학교 식 유형은 직 식

과 탁 식이 각각 8,413교(81.3%)와 1,930교

(18.7%)이고 직 식교 에서는 자체조리 6,276

교(74.6%), 공동조리 2,137교(25.4%), 탁 식교 

에는 교내조리가 1,643교(85.1%), 외부운반 287

교(14.9%)의 형태로 이루어지고 있다(교육인 자

원부, 2003).  

  이러한 속한 양  팽창과 함께 학교 식산업

은 형 산업으로 성장하고 있으며 2002년도 

식에 소요된 총비용은 2조 2,593억원으로 이  

78.4%가 학부모 부담이며 교육인 자원부와 교육

비 특별회계에서 지원한 산으로 ․ ․고등학

교 식확 에 소요된 산규모는 1조 3,069억원

으로, 지방자치단체에서 학교 식에 264억원, 고

등학교 식에 244억원, 학교 식후원회에서 등

학교 식에 1,000억원을 지원하 다(교육인 자원

부, 2002).  

  그러나, 학교 식은 지나친 산 규모에 비해 

생·안  부문에서의 불신은 가 되고 있어 그에 

따른 안 하고 효율  운  체계 구축이 으

로 요구되고 있다.  특히 학교 식의  직 화 추

진에 따라 소요되는 산규모가 매년 격히 증가

하고 있는 실정이며 탁 식업계는 시장 악화에 

따라 자정의 목소리가 높아져 탁 식업계의 재

정비가 속히 진행되고 있다.  형 탁 식업

계의 경우 생 문 인력 육성을 통해 철 한 품

질 리 기  설정  로세스 확립, HACCP 인

증제 강화에 노력하는 등 생안 부문에 주력하
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그림 1. 학교 식 련 년도별 연구 발표 황

고 있다.  한 형 탁 식업계는 식재료의 안

성 확보를 해 자체 인 식재 유통망을 구축하

고 식재료의 처리 센터를 확 하여 종합 인 안

리 체계를 마련하고 있는 추세이다.  

Ⅱ. 연구동향

  학교 식의 리 체계는 일반 으로 구매 리, 

생  안 리, 생산 리, 양 리, 작업 리, 

재무 리, 시설 리, 인사 리 등의 부분으로 나뉘

어 지며 그에 따라 부분별 다양한 연구가 진행되고 

있다.  따라서 한국과학기술정보연구원(www.kisti.re.kr)

의 데이터베이스를 활용하여 지 까지 학교 식 

분야의 연구 동향을 분석하고 최근 분야별 쟁 이 

되고 있는 연구내용  기술 수 을 살펴본 결과 

‘ 식’ 련 연구 617건의 정보가 검색되었고 그 

에서 ‘학교 식’ 련 연구를 심으로 재검색한 

결과 238건의 정보를 추출하 다. 

  년도별 학교 식 련 연구 발표 황은 그림 1

에 제시한 바와 같이 1990년  반 이후에 본격

인 연구가 진행되었으며 특히 1999년 이후 분야

별로 다양한 연구 결과가 발표되어 학교 식의 

양  성장과 함께 분야별 연구 역시 가속화 된 것

을 알 수 있다. 

  추출된 데이터베이스로부터 세부 분야별 핵심용

어를 도출하고 그에 따른 연구 범 를 살펴본 결

과 ‘ 생, 안 ’, ‘식단’, ‘교육’, ‘만족도’, ‘운 ’, ‘

양’, ‘식재료’, ‘직무’, ‘ 산화’, ‘잔식’, ‘기기,설비’, 

‘생산성’, ‘재무’, ‘구매’, ‘경 ’ 등의 핵심 용어를 

도출하 고 각 핵심용어별 연구 범 는 표 1과 

같다. 

  학교 식의 핵심용어별 연구 발표 건수는 표 2

와 같이 ‘ 생·안 ’이 15.2%로 가장 높았으며, ‘식

단’, ‘만족도’가 각각 11.8%, ‘교육’ 10.8%, ‘운 ’ 

9.8%의 순으로 분석되었다. 이 때 그림 1의 총 발

표 건수보다 분야별 발표 건수가 많은 이유는 발

표 연구의 주요 내용이 둘 이상의 요한 세부 분

야를 다룬 경우 복 처리하 기 때문이다. 2000

년 이후에는 ‘식재료’ 부분에 한 연구가 증가한 

경향을 보 으며 표 3는 2000년 이후 발표된 표

인 연구의 목록이다.  
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표 2. 학교 식의 핵심용어별, 년도별 연구 발표 황

표 1. 학교 식 연구 세부 분야의 핵심 용어  연구 범
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제   목
표

자
학 술 지 2 0 0 3 년  게 재

단체 식에서 채소류 처리를 한 식  소독의 미생물  효과 김소희 한국식품 양과학회지 32(2) 

Cook/Chill System에서의 고기완자 제조에 한 연구 1. Herb를 이용한 고기완자의 

제조  품질특성
강은주 한국식품 양과학회지 32(5), 661-666

고등학생의 식습 과 학업성취도, 주  건강상태  체격과의 계 연구 최정숙 한국식품 양과학회지 32(4), 627-635

식소의 조리기기  작업환경에 한 미생물학  해분석과 HACCP 제도 용 

후 생개선효과
배 주 한국조리과학회지 19(2), 231-240

식유형에 따른  · 고등학생의 학교 식 만족도 김숙희 한국 양학회지 36(2)

구ㆍ경북지역 등학교 식소의 식생산성 분석 박 숙 한국조리과학회지 19(3), 286-294

미국 심 식 로그램으로서의 두 식품 식품 (10), 144-145

구,경북지역 단체 식소 유형별 양사의 개인특성과 직무특성이 조직몰입과 직

무만족에 미치는 향
신은경 한국식생활문화학회지 18(2), 75-88 

부산지역 학교 식에서 세시음식에 한 양사의 인식  용에 한 조사 류은순 한국식생활문화학회지 18(2), 160-171 

등학교 식의 수산물 이용실태  소비 진 방안에 한 연구 조미연 한국식생활문화학회지 18(2), 139-150 

서부 경남 지역 등학교 식소에서의 환경미생물 평가 박선자 한국식품 생안 성학회지 18(1), 14-24

서울시내 고등학교 탁 식의 재무성과 분석을 통한 식비  투자비의 정 수

 산정
양일선 한국 양학회지 36(5), 528-535

서울ㆍ인천지역 등학교 식담당자의 환경보 을 한 음식물쓰 기 처리  

식 리 실태 조사 
김경미 한가정학회지 41(12), 39-52

식품의약품안 청 지정 HACCP 용 탁 식소의 HACCP system 조사 문혜경 한국조리과학회지 19(1), 24-33

탁 식업의 발 과정과 향후 경 략 미트 미트 (6), 54-61 

일부 학교 식소 조리실의 생 리에 한 조사연구 김종규  한국환경 생학회지 29(2), 87-93

국 ㆍ ㆍ고등학생의 학교우유 식 실태조사 정인경 한국지역사회생활과학회지 14(2), 71-81 

·고등학교 식비용 분석과 효율  재무 리체계를 한 연구 곽동경 한국 양학회지 36(10), 1083-1093

ㆍ고등학교 식종사자들의 생 련 업무 수해도 분석 홍완수 한국조리과학회지 19(4), 403-412

학생의 학교 식에 한 음식기호도 - 주ㆍ 남지역을 심으로 - 김경애 한국조리과학회지 19(2), 144-154 

등학교 식 환경에서의 메치실린 내성 황색포도상구균(MRSA)과 seb gene의 검

색
하 수 한국식품 생안 성학회지 18(2), 79-86 

등학생의 학교 식 만족도와 잔식의 계 분석 홍완수 한국조리과학회지 19(3), 390-395 

학교 식소의 HACCP 시스템 합성 검증 -가열조리  가열조리 후처리 공정의 

미생물  품질평가를 심으로- 
인경 한국 양학회지 36(10), 1071-1082 

학교 식이 등학생의 식행동에 미친 향에 한 아동과 어머니의 인식 비교 김무환 한국식품 양과학회지 32(4), 636-644

학교 식의 생 황  HACCP SYSTEM 도입에 한 요성 김 숙 식품과학과산업 36(2), 92-98

등학생의 학교 식 만족도와 잔식의 게 분석 홍완수 한국조리과학회지 19(3), 390-395

표 3. 학교 식 련 년도별 연구 발표 목록
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제  목
표

자
학술지 2002년 게재

HACCP를 適用한 學校給食調理室의 建築計劃方向에 한 硏究 정숙 한건축학회논문집 18(1)

고등학교 탁 식에서 이용되는 식재료의 처리 유무에 따른 품질 연구 김혜  한국조리과학회지 18(5), 495-504 

국내 주요 식 문업체의 홈페이지 운 평가 김종군 한국조리과학회지 18(2), 147-156 

식기구 표면의 생상태  장균 소독효과 김이선 한국식품 양과학회지 31(6)

능력 심교육 원칙을 응용한 식경 리 교육 모형의 개발 윤지 한가정학회지 40(10), 1-16

단체 식소에 용하기 한 cook/chill  sous-vide 시 치국의 재가열 방법에 따

른 능  품질평가
류은순 한국조리과학회지 18(3), 325-332 

단체 식소에서 이용되는 처리 식품  생채소의 품질에 한 연구 김혜  한국조리과학회지 18(3), 309-318

단체 식소에서 제공되는 소시지-채소 볶음과 마늘종 볶음의 생산단계  보 단계

에 따른 리보 라빈 함량 변화(1)
김혜 한국조리과학회지 18(4), 461-469 

단체 식에서 재사용 튀김유의 이화학  특성변화 송연순 한국조리과학회지 18(3), 340-348 

단체 식의 식품안 경 오인환 식품산업과 양 7(1), 27-33

구·경북지역 등학교 식소 종사원의 직무만족도 조사 박 숙 동아시아식생활학회지 12(6), 536-546

동일지역 · 등학생의 식생활태도와 학교 식에 한 태도의 비교 박명희 한지역사회 양학회지 7(1), 3-13

마산시 ·충 교사들의 양지식, 식생활 습   양태도 윤 숙 한국식품 양과학회지 31(1), 160-169 

경남 지역 세시음식의 시행  학교 식에서의 용에 한 연구 정효숙 한국식생활문화학회지 17(3), 225-239 

단체 식업체 구매 리의 인터넷 활용에 한 연구 - 구매업무 담당자의 인지도를 

심으로 - 
김태희 한국식생활문화학회지 17(5), 605-618

서울시내 고등학교 탁 식의 식비와 투자비의 실태  탁업체의 기 수  비

교 분석
양일선 한국식생활문화학회지 17(5), 578-583 

서울지역 등학생들의 학교 식 만족도 연구 ( 반찬류 ) 배소연 한국식생활문화학회지 17(1), 37-48 

탁운  학교 식에 있어 학생들의 메뉴 기호도 조사 한경수 한국식생활문화학회지 17(1), 1-15 

인천지역 학교 식소에서의 처리 식품 사용 실태 진희범 한국식생활문화학회지 16(3), 250-259 

학교 식 조리사 상 교육 로그램의 필요성 평가 한경수 한국식생활문화학회지 16(2), 128-136 

부산지역 학생들의 심 도시락 실태에 한 연구 김갑순 한국식품 양학회지 15(4), 370-376

부산지역 등학생들의 음식물쓰 기 감량에 한 인식  태도 연구 김소희 한국식품 양과학회지 31(6) 

서울 시내 탁운  학교 식의 운 황  메뉴 기호도 조사 한경수 한지역사회 양학회지 7(4), 559-570

서울지역 등학교 식종사원의 직무  욕구만족도에 한 연구 장서  한국조리과학회지 18(6), 625-631

워크샘 링에 의한 학교 식 담직원의 직무분석 양일선 한국 양학회지 35(2), 263-271 

탁 식 업체의 품질 리기 의 수행평가 한경수 한국조리과학회지 18(4), 426-432

탁 식업체 정보시스템 사용자 만족도에 한 연구 최성경 한국식품 양학회지 15(3), 250-256
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주부와 조리사이 환경친화  음식소비행동 비교 서정희 한국식품 양과학회지 29(6), 1155-1161 

등학교 식운 을 한 컴퓨터 로그램 개발에 한 연구(I)- 식 리를 심
으로- 허은실 한지역사회 양학회지 5(2), 208-216 

최근 문 탁 식업체의 일반 황  생 리 황 유화춘 한지역사회 양학회지 5(2), 253-262 

학교 식 음식 쓰 기, 김치 나물류 배출 최 : 음식 쓰 기 침출수로 지하수 오염 
심각

서 창 수자원환경 (136), P62-65

학교 식 담직원 배치제도 개선방안에 한 연구 이 은 한지역사회 양학회지 5(4) 

학교 식에서 튀김유 사용방법이 튀김유의 이화학  특성에 미치는 향 윤길숙  한국조리과학회지 16(4), 328-335 

학교 식을 통한 등학생과 학생의 식습   식생활태도의 비교 최 선 한지역사회 양학회지 5(4), 761-762

  학교 식의 ‘ 생·안 ’은 식재료, 식단, 조리종

사자, 식환경, 작업환경, 조리기기  설비등 포

인 역의 생·안 을 의미하며 최근 형 

식 독 사고의 발생에 따라 가장 요하게 간주되

고 있는 분야이다.  

  유화춘 등(2000)은 학교 식을 포함한 단체 식

시설에서 HACCP 시스템을 용하기 하여 해

분석, 요 리 의 설정, 리기  설정, 요 

리 을 리하기 한 모니터링 방법의 설정, 수

정 조치의 확립, 검증 차의 확립  기록유지 시

스템의 확립과 같은 HACCP 7 원칙에 의거하여 

HACCP Plan이 개발하 고, 검수에서부터 배식까

지 모든 작업단계에서 확인된 많은 해요소 가운

데 12개의 해요소가 요 리 (CCP)로 설정하

으며 검수단계에서 운송차량의 배송 온도가 유

일한 리  (CP)으로 설정하는 등의 모델을 개발

하 다. 특히 Generic HACCP Model은 1, 2명의 

양사와 몇 명의 조리사가 작업을 하는 일반 인 

식장의 실에 맞도록 식장에서 실제 으로 

사용할 수 있도록 비교  간단하게 계획되어 각 

식장의 실에 맞도록 재구성하여 용하는 것

을 특징으로 하고 있다. 학교 식에서의 HACCP

모델은 최근까지도 연구가 진행되고 있으며 표

인 연구로는 등학교 식에서의 주요식단에 

한 HACCP 모델 개발(김문주, 2000), HACCP을 

이용한 학교 식 조리실의 설계 방향 연구(정숙 , 

2002), HACCP 용에 따른 식소의 조리기기  

작업환경에 한 생 개선 효과(배 주, 2003), 

HACCP 용 탁 식소의 HACCP system 조사

(문혜경, 2003), 가열조리  가열 조리 후처리 공

정의 미생물  품질 평가에 의한 학교 식소의 

HACCP시스템 합성 검증( 인경, 2003) 등의 연

구가 발표되었고 최근에는 비가열조리 공정을 
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증( 인경, 2004), 등학교 식소에서 제공되는 

닭고기 주요리의 식품질 확보를 한 HACCP 

시스템 용 연구(조경동, 2004)가 보고되는 등 학

교 식의 HACCP 시스템은 이미 체계 인 구축을 

통한 검증  개선 연구가 수행되고 있는 것으로 

나타났으며 교육인 자원부에서는 ‘ 생 리지침

서’를 발간(2002)하여 7원칙 12 차에 의한 학교

식 HACCP시스템, 학교 식의 GENERIC HACCP 

PLAN(표 4), CCP 매뉴얼  기록지 등을 제시· 

활용하고 있다. 

  그러나 학교 식의 안 성 확보를 해서 단체

식 메뉴  원부재료의 미생물학  해분석(유

화춘, 2000), 서울지역 학교 식 생 리 실태평

가(곽동경, 2001), 식기구 표면의 생상태  

장균 소독효과(김이선, 2002), 등학교 단체

식소의 환경과 식설비에 한 미생물 평가(정동

, 2002), 서부 경남 지역 등학교 식소에서의 

환경미생물 평가(박선자, 2003), 등학교 식 환

경에서의 메치실린 내성 황색포도상구균과 seb 

gene의 검색(하 수, 2003) 등 해요인의 체계

인 분석과 평가를 한 연구가 진행되고 있다.

  학교 식에서의 ‘식단’은 표 식단 개발뿐만 아

니라 가열조리공정, cook/chill 가공, 식단평가, 표

 조리법, 통음식의 활용, 기호도·만족도 평가 

등 식단의 구성에서부터 생산, 배식, 후처리, 소비

자 만족도 평가를 포함하는 다양한 연구가 진행되

어 왔다.

  학교 식의 식단을 표 화하고 량조리의 가능

성을 검증하기 해 서구에서 활성화되고 있는 

cook/chill 가공법의 한국 식단에의 용 연구가 

수행되었다. cook/chill 가공법은 뜨겁게 조리된 음

식을 plastic bag에 담고 공기를 제거한 후 포장하

는 방법이며 나아가 sous-vide 가공은 원재료  

부분 으로 조리된 식품을 백에 담고 진공상태로 

포장한 후 음식의 제공 까지 냉동, 냉장법으로 

장하는 것으로 아직까지 국내의 학교 식 메뉴 

생산 시스템에의 용은 무한 상태이다.  그러

나 식산업의 형화 추세에 따라 효율 인 메뉴 

생산 시스템 구축을 한 기  연구가 수행되고 

있으며 표 인 연구로는 한국 통 분류 음식

의 오  생산  cook/chill용 시피 개발(강 주, 

1998), 단체 식소에 용하기 한 cook/chill  

sous-vide 시 치국의 재가열 방법에 따른 능  

품질 평가(류은순, 2002), cook/chill system에서의 

고기완자 제조에 한 연구(강은주, 2003) 등이 보

고되고 있다. 

  학교 식은 통 식문화의 유지, 계승 측면에서

도 매우 요한 교육 과정이다.  따라서 통음식

의 학교 식에의 용 연구가 진행되고 있으며 

표 인 연구사례로는 식생활의 통성 유지 측면

에서의 국 등학교 식 식단 평가(정 주, 

2000)로 학교 식 식단이 통 인 상차림이 70% 

이상의 높은 수 인 반면 기호도 측면에서는 한국

식이 40% 수 으로 하되는 경향을 보여 으로

서 기호도를 향상을 한 연구의 필요성을 강조하

고 경남지역 세시음식의 시행  학교 식에서

의 용에 한 연구(정효숙, 2002)와 부산지역 학

교 식에서 세시음식에 한 양사의 인식  

용에 한 조사(류은순, 2003) 연구가 보고되고 있

다. 이외에 식단의 정량 공 을 해 고교 식 

메뉴의 1인 1회 분량에 한 조사 연구(정숙희, 

2000)가 수행되었고 메뉴에 한 소비자의 만족도 

향상에 한 요성이 두되면서 서울지역 등

학생들의 학교 식 만족도 연구(박신인, 2001)를 

통해 식단의 식재료  조리법의 다양화, 양교

육을 통한 정 섭취량 인지 필요성, 식  등 공

형태의 용이성, 식재료 크기의 조 의 필요성을 

강조하 으며 서울 시내 탁 운  학교 식의 

운 황  메뉴 기호도 조사(한경수, 2002) 연

구, 등학교 학교 식 만족도와 잔식의 계분석

(홍완수, 2003)연구 등이 보고되고 있다.
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공 정 해요소
리기  

(한계기 )

모니터링 방법
개선조치

검증기록

(기록체계)상 방법 빈도 리자

CCP1

식 단

구 성

․미생물의 오염,

생존  증식

․공정과정에서 통

제하기 어려운 

해요소가 높은 식

단 제한

식단
식단

검토

식단

작성시

조리법 

변경시

양사

․식단제한

․조리법수정

․ 체식선정

․온도/시간

  리

식단구성표

확인(CCP1)

CCP2

PHF

공 정

 리

․미생물의 증식

․작업공정시 혼합

과 배식 시 을 

시간 별로 지정

PHF 육안

PHF

식단

공정시

양사

조리원

․혼합과 배식

시간 조정

잠재 으로 

험한 식품의 

공정 리(CCP

2)

CCP3

검 수

․부 한 운

반차량에 의

한 미생물의 

증식

․식재료간 교차

  오염 방지

․운반탑차 내부

  온도(10℃이하)

덮개

포장

․

온도

육안

확인

․

온도

측정

주 1회 검수자

․ 생 인 운

반차량 확보

․온도조정

검수일지

(CCP3)

․부 한 식

재료 온도에 

의한 미생물

의 증식

․냉장식품 :

  10℃이하 

․냉동 : 녹은

  흔  없어야함

냉장 

냉동식

품

온도

측정
검수시 검수자 ․반품

․유통기한 

과  표시기

 반 식재

료

․ 한 유통기한

   표시기

  수제품 입고

가공

식품
육안 검수시 검수자 ․반품

․불량포장 상

태로 인한 미

생 물 의  오 염

․양호한 포장

  상태유지
식재료 육안 검수시 검수자 ․반품

․식재변질  

부패 

․식재료의 신선도/

색상/향미의 정

성

포장

상태

능

검사
검수시 검수자 ․반품

CCP4

냉 동 
․

냉 장
온 도

․부 한 온

도  균의 

오염

․냉장고 : 5℃이하

․냉동실 : -18℃

  이하, 덮개 움,   

청결도 확인

냉장

냉동

식품

온도계

확인

(육안)

1일2회

출근/ 

퇴근시

조리원

․온도

  보정

․청소

식품냉장

냉동 장

CCP4 

 식재 료

 보   

 (일반

 리기 )

CP

․보 기간 불

이행에 따른 

험

․ 한 유통기한 

의 재보

․선입선출

냉장

냉동

상온

식품고

유통

기한

확인

매일 조리원

․ 정

  구매, 

  폐기

*식품수불부

*식품재고

 황

 표시 기록

․해충에 

  의한 오염
․시설 리

생

검
육안

(매일)

생

검

양사
․ 생

  리
생 검표

표 4. 학교 식의 GENERIC HACCP PLAN(교육인 자원부, 2002)



57

공 정 해요소
리기  

(한계기 )

모니터링 방법
개선조치

검증기록

(기록체계)상 방법 빈도 리자

처

리

CCP5

생식품

․생채소 세척 

  소독

․ 처리후 소독제

 -염소액(5075ppm)

에 5분간 담근 

후 행굼.

생채소 

과일

소독제

농도

확인

(Test

paper)

생채소 

과  일 

세척시

조리원
․소독제 농도

․조정
CCP5

해 동

(CP)
․부 한 해동

․냉장 해동: 72시간

․침수해동: 21℃이

하 흐르는 물에

서 해동

냉동

식품

확인

기록
해동시 조리원

․즉시폐기

․완 해동

CCP6

취 
․교차오염

․ 칼 ․도 마 ․고 무

장갑, 용기구분사

용

사용

습
육안

해당

공정시
조리원

․분리사용

․ 장지시

CCP6

(취 )

조 리

CCP6

․낮은온도 가

열조리로 인

한 미생물 생

존

․내부온도 74℃이

상에서 15 이상

어육

심

온도

온도

측정

해당

식품

조리시

조리원 ․계속가열 CCP6

식 당

배 식

CCP7A

교 실

배 식

CCP7B

․부 한 배

식과 온도/시

간에 의한 미

생물 증식

․시간/온도 리

  (더운음식 :

  온장 60℃이상)

․온도 리가 어려

울시 시간 리(조

리후 2시간내 배

식완료)

PHF

식품

온도/

시간

측정

해당

음식

배식시

조리원
․재가열

․시간 리

CCP7A

CCP7B

CCP7C

공 동

조 리

․부 한 보

온도  운

반차량 리

소홀로 인한 

미생물의 증

식과 오염

․시간 리/운반기

구소독

․운반차량 리

음식물 

차량

시간,

육안

운반

식시

양사

조리원

․운반차량

  청소 

  소독

CCP7C

CCP8

세 척 

 

소 독

․부 한 세

척과 온도에 

따른 오염  

부 한 소

독에 의한 생

존

․세척시 헹굼온도 

: 71℃이상

․손세척시 행굼온

도 : 40℃이상

세척기/

소독제

온도/

농도

측정

세척시
세척

담당자

․온도보정

․재세척

   소독

  농도조정

CCP8

CCP9

개 인

 생

․개인 생상태 

불량에 의한 

오염

․복장, 손세척, 건

강상태
조리원

문진

육안
조회시 조리원

․작업배제

․시정지도
CCP9
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  학교 식에서의 ‘식재료’는 식단의 안 성 확보

에 한 요성이 강조되면서 믿을 수 있는 식재

료에 한 요구가 증가하고 있고 식재료의 처

리, 식재료의 생  리, 농·수·축산물의 활용 

등의 연구가 보고되고 있으며 아직까지 학교 식

에는 처리 식재료의 활용도가 높지는 않으나 

식산업의 확 와 그에 따른 원산지에 한 불신이 

높아 형 탁 식업체는 자체 인 식재료의 물

류망 구축  처리 센터 운  등 안 하고 효율

인 식재료 리 체계를 마련하고 있다.  

  Cook-chill 가공은 메뉴의 생산뿐만 아니라 식

재료 가공에도 용되었으며 표 인 연구로는 

cook/chill  Sous-Vide 방법에 의한 시 치 식

자재의 가공  장(김기태, 2001)로서 시 치의 

나물무침용 식자재로의 사용 가능성을 시사하

다.  이외에도 인천지역 학교 식소에서의 처리 

식품 사용 실태(진희범, 2001), 고등학교 탁 식

에서 이용되는 식재료의 처리 유무에 따른 품질 

연구(김혜 , 2002), 단체 식소에서 이용되는 

처리 식품  생채소의 품질에 한 연구(김혜 , 

2002) 등이 보고되었으며 단체 식소에서의 냉장

조리 채소의 이용에 한 양사의 인식조사(류은

순, 2001) 등의 연구를 통해 활용도에 한 연구도 

수행되고 있다. 

  이외에도 집단 식용 생계육에서 Campylobacter

의 분리  동정(박종 , 2001), 단체 식에서 채

소류 처리를 한 식  소독의 미생물  효과

(김소희, 2003)등의 연구가 보고되고 있으며 식재

료의 활용도 증진을 해 ·고등학생의 수산물 

이용 음식에 한 이용실태와 선호도  학교 식

에서의 요구도 조사(남혜원, 2002), 등학교 식

의 수산물 이용실태  소비 진 방안에 한 연

구(조미연, 2003) 등을 통해 수산물 소비 진을 

한 연구가 보고되고 있다. 

  학교 식의 양량은 학교 식법 시행령 제 3조

에 규정된 학교 식 양기 에 따라 산출하되, 

연령과 성별  식학생수를 고려하여 양기

에 미달되거나 지나치게 과하지 않도록 하여야 

한다.  그러나 학교 식의 유형, 공 량과 잔식량

의 차이, 식습 , 양사의 인식 차이, 교육정도 

등에 의해 양섭취실태에 차이가 유발될 수 있

다. 따라서 학교 식에서의 ‘ 양’은 양평가, 섭

취 정량, 교육, 로그램 개발 등 학생들의 균형

잡힌 양섭취를 한 연구가 진행되고 있다. 

  학교 식 양 리모델 개발에 한 연구(임경

숙 등, 2002)에서는 학교 식의 식 운 의 내실

화를 꾀하면서 변화하는 식생활 환경에 응할 수 

있는 건강지향 인 학교 식의 양 리를 효율

으로 수행하기 한 체계 인 리 방안 모색을 

한 연구를 수행하 고 그결과 학생의 식생활 특

성  환경을 고려한 학교 식 양기 량, 식품

의 다양성과 합리 인 식단 구성을 한 학교 식 

식품구성안, 건강지향 인 양 리  식단 리

를 한 학교 식 양 리 검표를 제시하는 등 

양 리의 질  향상을 한 연구를 보고하 다. 

  학교 식의 식단은 부분 원재료를 구매하여 

직  처리와 조리 과정을 거쳐 메뉴를 생산하고 

있으며 그에 따라 식재료의 처리 ·후의 리, 

조리과정에서의 양성분의 괴가 문제가 되고 

있다. 특히 학교 식에서 량 조리에 의해 생산

되는 표 인 선호 메뉴는 돈가스로서 조리시 식

용유를 열 달매체로 이용하기 때문에 재사용에 

따른 품질 하가 문제가 될 수 있어 학교 식에서 

튀김유 사용방법이 튀김유의 이화학  특성에 미

치는 향(윤길숙, 2000), 단체 식소에서 재사용 

튀김유의 이화학  특성변화(송연순, 2002) 등의 

연구를 통해 튀김유의 사용횟수에 한 검증 연구

를 수행하여 보고하 다.  학교 식에서의 양소 

손실은 처리 는 조리과정에서 유발될 수 있으

며 표 인 연구로는 단체 식소에서 제공되는 
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소시지-채소 볶음과 마늘종 볶음의 생산단계  

보 단계에 따른 리보 라빈 함량 변화(김혜 , 

2002) 연구로 식재료의 처리과정과 조리과정에

서 리보 라빈 함량 변화를 비교한 결과 단계별로 

유의 인 차이를 보여 으로서 조리방법에 한 

체계 인 연구 필요성을 제시하 다. 

  양섭취 실태조사는 학교 식의 유형, 공 량

과 잔식량, 식습 , 양사의 인식 차이, 교육정도 

등에 의해 차이가 유발되며 련 연구로는 등학

교 학생의 학교 식유형에 따른 양섭취실태 조

사(오혜숙, 2000), 등학교 식에서 제공된 음식

의 잔식량과 양섭취 실태에 한 연구(김주은, 

2000), 학교 식 양사의 식생활 태도에 따른 

양소 섭취상태(유 숙, 2001) 농 지역 식교  

비 식교 학생의 양소 섭취 성에 한 연

구(장 숙, 2001) 등의 연구가 보고되었다. 

  이외에도 양교육에 따른 식행동 변화를 보여

 표 인 연구로는 등학교 아동의 치아우식

성 식품섭취  양교육 효과에 한 연구(김혜

, 2002) 등이 있으며, 양 리의 효율 인 산

화를 한 연구로는 양 리를 심으로한 등

학교 식운 을 한 컴퓨터 로그램개발에 

한 연구(이경혜, 2000) 등이 있다.

  학교 식에서의 ‘교육’은 양교육 측면뿐만 아

니라 식 수혜자의 식행동  식습  형성, 학교

식 수혜자, 조리사와 양사, 나아가 학부모를 

상으로 한 교육 로그램 개발 등 련 연구가 

수행되고 있다. 표 인 연구로는 학교 식 조리

사 상 교육 로그램의 필요성 평가(한경수, 

2001), 시 유아교육기 의 식 리 실태  

련 태도(유화춘, 2000), 탁 식경 업체의 

양사, 조리사의 고용 형태  학령별 교육 요구도 

분석(이은정, 2000), 능력 심교육 원칙을 응용한 

식경 리 교육 모형의 개발(윤지 , 2002), 

등학교 아동의 치아우식성 식품섭취  양교육 

효과에 한 연구(김혜 , 2002), 학교 식이 등

학생의 식행동에 미친 향에 한 아동과 어머니

의 인식 비교(김무환, 2003) 등의 연구가 보고되고 

있다.

  학교 식에서의 ‘만족도’는 학생들의 메뉴에 

한 기호도 뿐만 아니라 양사나 조리사의 직무 

만족도, 반 인 식 만족도 등을 고려할 수 있다.  

  메뉴에 한 기호도는 앞에서 언 한 바와 같이 

학교 식의 메뉴에 한 기호도 조사  만족도 

평가와 련한 연구가 지속 으로 보고되고 있다.  

서울지역 등학생들의 학교 식 만족도 연구 

(밥류, 국류, 개류, 일품요리류, 김치류)(박신인, 

2001), 서울지역 등학생들의 학교 식 만족도 

연구(반찬류)(배소연, 2002), 탁운  학교 식

에 있어 학생들의 메뉴 기호도 조사(한경수, 

2002), 식형태에 따른 서울시 고등학교 식 만

족도 연구(유양자, 2000) 등 식 형태나 학령에 

따른 식 만족도 평가 연구가 보고되고 있으며 

최근에는 학교 식의 반 인 만족도에 한 연

구로서 경기지역 일부 등학생의 비만도에 따른 

식 만족도  식을 남기는 행동에 한 연구

(권순자, 2001), 식유형에 따른 ·고등학생의 학

교 식 만족도(김숙희, 2003), 등학생의 학교

식 만족도와 잔식의 계 분석(홍완수, 2003)등 

식유형에 따른 비교 연구나 학교 식에의 만족도

를 높을수록 잔식함량이 감소하는 상 성, 등학

생의 비만도와 식만족도, 잔식량과의 상 성의 

연구가 보고되었다.  

  최근에는 구,경북지역 단체 식소 유형별 

양사의 개인특성과 직무특성이 조직몰입과 직무만

족에 미치는 향(신은경, 2003), 구·경북지역 

등학교 식소 종사원의 직무만족도 조사(박 숙, 

2002), 서울지역 등학교 식종사원의 직무  

욕구만족도에 한 연구(장서 , 2002) 탁 식업

체에서는 정보시스템 사용자 만족도에 한 연구 
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(최성경, 2002) 등 학교 식에 종사하고 있는 양

사나 종사원들의 직무 만족도  욕구 만족도와 

련한 연구를 수행하여 학교 식 수혜자뿐만 아

니라 련 종사자의 업무 효율성 증진을 한 연

구가 이루어지고 있다. 

  이외에도 학교 식의 연구 동향에서 요시 간

주되고 있는 핵심 용어로는 ‘ 산화’, ‘잔식’, ‘재무·

인사’, ‘구매’, ‘기기·설비’, ‘생산성’, ‘경 , 정책’, ‘직

무’ 등을 고려할 수 있다.   

  학교 식의 ‘ 산화’는 효율 인 리 시스템의 

구축을 한 것으로 식 리, 양 리, 구매 리 

등을 한 로그램 개발  인터넷 활용에 한 

연구가 수행되고 있으며 표 인 연구로는 등

학교 식운 을 한 컴퓨터 로그램 개발에 

한 연구(I)- 식 리를 심으로-(허은실, 2000), 

등학교 식운 을 한 컴퓨터 로그램 개발

에 한 연구(II)- 양 리를 심으로-(이경애, 

2000), 단체 식업체 구매 리의 인터넷 활용에 

한 연구 - 구매업무 담당자의 인지도를 심으로 

- (김태희, 2002) 등이 있으며 국내 주요 식 문

업체의 홈페이지 운  평가 (김종군, 2002)를 통해 

인터넷을 통한 식업체의 홍보마   활용도

에 한 연구보고가 있다. 

  학교 식에서의 ‘잔식’ 문제는 부 한 후처리 

과정에 의한 환경오염뿐만 아니라 공 량 비 잔

식의 발생은 정공 량의 부족으로 인한 양 불

균형 문제, 학교 식에 한 기호도 하에 따른 

잔식량 증  등의 문제와 결부지어 고려할 수 있

으며 련 연구로는 학교 식 음식 쓰 기, 김치 

나물류 배출이 최 : 음식 쓰 기 침출수로 지하

수 오염 심각(서 창, 2000), 경북지역 학교 식에

서의 쓰 기 리에 한 연구(정상렬, 2000), 단

체 식소의 잔반량 감량을 한 효율 인 방법에 

한 연구 ( 무 , 2000), 등학교 식에서 제공

된 음식의 잔식량과 양섭취 실태에 한 연구

(김주은, 2000), 부산지역 등학생들의 음식물쓰

기 감량에 한 인식  태도 연구(김소희, 

2002), 등학생의 학교 식 만족도와 잔식의 계 

분석(홍완수, 2003) 등이 있다. 

  학교 식의 ‘직무’ 측면은 학교 식법에서 양

사와 조리사의 임무에 한 세부 업무나 이를 수

행하기 해 필요한 업무 요소들에 한 지침이 

마련되어 있지 못하여 최근 학계에서는 이들의 직

무분석  직무 만족도 평가와 련한 연구가 수

행되었으며 표 인 연구로는 등학교 단체 식 

종사원의 직무실태에 한 분석 -경북  구지

역을 심으로-(김상철,2001), 워크샘 링에 의한 

학교 식 담직원의 직무분석(양일선, 2002), 학

교 식 조리사의 직무분석(한경수, 2002), 학교

식 양사의 업무 요도  임무차원 분석(이

은, 2002), 학교 식 담직원의 표  직무모델 개

발에 한 연구(이 은, 2002) 등 명확한 직무의 

구분  세분화 연구가 진행되었으며 학교 식 

담직원 배치제도 개선방안에 한 연구(이 은, 

2000)가 보고되었다.  구,경북지역 단체 식소 

유형별 양사의 개인특성과 직무특성이 조직몰입

과 직무만족에 미치는 향(신은경, 2003), 구·경

북지역 등학교 식소 종사원의 직무만족도 조

사(박명숙, 2002), 서울지역 등학교 식종사원

의 직무  욕구만족도에 한 연구(장서 , 2002) 

등에서는 학교 식 종사원들의 직무 만족도에 

한 연구를 통해 학교 식의 효율  운   식 

품질 개선을 해서는 종사원의 욕구 만족도의 향

상이 요함을 강조하고 있다. 

  이외에도 서울시내 고등학교 탁 식의 재무성

과 분석을 통한 식비  투자비의 정 수  산

정(양일선, 2003)에서는 학교 식의 질  향상  

식 만족도 향상을 해 학교 식의 재무구조를 

악하고 탁계약시 투자비의 정 수 을 제안

하 으며, 구ㆍ경북지역 등학교 식소의 

식생산성 분석(박 숙, 2003)에서는 학교 식의 규

모에 따라 공동조리를 통한 식 생산성 향상, 

식종사원의 만족도와의 련성을 보여주었다. ·
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고등학교 식비용 분석과 효율  재무 리체계를 

한 연구(곽동경, 2003) 에서도 식비용의 효율

 운 을 한 재무보고 체계의 재정립 필요성과 

방안을 제시하 으며 직 과 탁의 식비용 평

가를 통한 개선책을 제시하는 등 학교 식의 질  

향상을 한 재정  지원 체계의 구축에 한 연

구가 보고되고 있다. 

Ⅲ. 결 론

  학교 식은 속한 양  성장 단계를 거쳐 이제

는 질  성장을 해야 한다는 학계와 소비자의 요

구가 높아지고 있다.  무엇보다도 최우선 과제는 

학교 식의 안 성 확보  학교 식의 효율  운

리 체계의 구축이다. 

  학교 식은 생·안 리, 생산 리, 양 리, 

구매 리, 작업 리, 재무 리, 시설 리, 인사 리 

등 복합 인 리 기술 체계 구축을 통한 효율  

운 이 요구되며 그에 따라 다양한 분야의 네트워

크 구성을 통한 체계  연구를 요구하고 있다.  

재 학교 식은 직 과 탁 형태로 운 되고 있

고 2000년  계속되는 형 식 독 사고의 발생은 

직 으로의 환을 유도하기도 하 으나 이것이 

식 독 사고의 발생을 감소시키는 안이 될 수 

있을지는 논란이 되고 있는 실정이다.  따라서 효

율 인 식 운  시스템의 구축에 한 연구가 

선행되어야 할 것으로 사료된다. 

  학교 식의 안 성 확보는 무엇보다도 시 한 

과제이다. 교육인 자원부에서는 생 리지침서 

등을 통해 HACCP 모델을 제시하여 용하고 있

으나 최근 형 식 독 사고가 발생하고 원인조차 

확실히 규명되지 않는 경우도 있어 식 독 사고를 

방하거나 조기 진단을 한 기술 개발이 요구되

며 생 리 체계의 재검토가 필요한 것으로 사료

된다.  식재료 측면에서도 식재료 구매비용이 

식비용의 상당 부분을 차지하고 있음에도 불구하

고 원산지에 한 의구심과 함께 비 생 인 식재

료의 유통, 농약  속의 잔류 등 신뢰할 수 

있는 식재료의 확보  국내 우수농산물, 친환경 

농산물의 활용에 한 요구가 높아지고 있다.  따

라서 우수한 식재료의 공 을 한 원료의 처리 

 리 시스템 구축을 해 신선 편이 농산물 생

산 기술, 처리 기술, 유통 기술 등의 연구를 통

한 체계 인 식재료 리 시스템이 필요하며 이러

한 기술의 학교 식에의 용을 통해 학교 식에

의 안 성·신뢰성 회복이 이루어져야 할 것이다.  

  한 학교 식은 성장기 어린이의 심신 발달, 

공동체의식 함량, 통식 문화의 유지·계승 측면에

서의 요성 역시 간과할 수 없다.  따라서 성장

기 어린이의 심신 발달에 기여할 수 있는 양

리와 기호도 향상을 한 메뉴 개발  다양화, 

식제공자의 만족도 향상을 통한 식 품질 개선

이 요구되며 리 시스템의 산화, 교육 로그램 

개발 등의 연구 역시 지속 으로 이루어져야 할 

것이다.    
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