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1. 서언

  급식산업에서 제공하는 상품은 음식과 이에 따

르는 서비스로서 노동집약적인 조리 생산과 아울

러 근무하는 종업원들의 직접적, 실체적 서비스가 

중심을 이루고 있다. 이와 같이 급식산업은 노동

집약적인 특성을 가지고 있으며 급식관리 및 운영

에 있어서 인적인 요소는 대단히 중요한 위치를 

차지하고 있다. 1980년대 이후 국내 급식산업의 

성장에 따라 경쟁 심화, 비용 절감, 인건비 상승 

등의 요구에 따라 비용절감 및 경영 효율화를 위

한 급식 생산성 향상의 문제에 직면하고 있다. 급

식산업에서의 생산성 향상은 조직의 중요한 목표

이지만 실제로 이를 효과적으로 통제하기는 어려

움이 따른다. 이는 생산성에 영향을 주는 많은 변

수들이 복합적으로 작용하고 있기 때문이다. 

  급식 종사자들은 일반적으로 학력이 낮고 제조

업 분야에 비해 노동생산성과 직무만족도가 떨어

지는 것으로 나타나는 편이다. 또한, 근무 시간 중 

노동강도가 일정하지 않고 특정 시간대(peak- 

time)에 집중되며 같은 일을 여러 사람이 나누어 

하게 되므로 공평한 업무 분담이 이루어지지 않으

면 노동생산성에도 영향을 주게 된다. 따라서, 급

식산업에서의 빈약한 작업일정 계획은 노동시간의 

낭비를 초래하게 된다. 단위 급식소의 적정한 인

력 기준이 설정되지 못하고 불규칙한 근무시간 및 

순환근무에 대한 보상적 인적자원 관리 활동이 부

족한 것으로 나타나고 있다. 실제로 초과근무의 

만연, 야간 근무 기피현상 발생 등에서 보는 바와 

같이 각 업장별 근무 변동에 따른 적절한 인원배

치가 제대로 이루어지지 못하고 있는 것이 현실이다.

  급식생산성 지표는 이러한 급식작업관리 상의 

어려움을 해결하기 위한 목적으로 사용되고 있으

며, 생산성에 영향을 미치는 요인들을 다각적으로 

분석한 후에 작업 측정을 통한 연구를 수행함으로

써 보다 구조적으로 작업을 관리할 수 있을 것이

다. 따라서 본고에서는 이와 같은 급식생산성 지

표와 활용 방안에 대해 살펴보기로 한다.

  

2. 생산성 지표의 기본 개념

  급식생산성 지표는 급식관리자에게 작업과 인력 

관리를 위해 매우 필수적이고도 유용한 정보를 제

공한다. 생산성 지표는 시스템 내 인적, 물적 자원

집
특 국내 ․ 외 단체급식 연구 및 운영 관리 현황 (Ⅱ)
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투입(input)

 노동력, 인력, 기술,

 비용, 자본, 식재료

 기기, 설비

변형(transformation)

조리 및 급식작업과정

관리기능

산출(output)

음식, 서비스, 고객만족, 

종업원의 직무 만족

그림 1. 급식 시스템에서의 투입과 산출 요소 

을 얼마나 최대한 활용하고 있는지를 평가하는 지

표로 작업관리의 시작은 바로 생산성 지표의 계산

에서 비롯된다. 

  생산성(productivity)은 다음 산식에서 보는 바

와 같이 생산을 위해서 투입된 자원(input)에 대해 

생산활동의 결과로 나타난 산출(output)로 정의되

어진다.

           산출(output)
생산성  =  󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏

                   투입(input)

  이처럼 투입 대 산출의 비율로써 생산성을 측정

하는 것은 얼핏 보기에는 간단해 보일지 모르나 

투입과 산출을 어떻게 정의하며 이들의 관계를 어

떻게 규정하느냐에 따라서 생산성 지표는 다양한 

형태로 계산된다.

  그림 1의 급식시스템 모형에서 보는 바와 같이 

투입(input)은 급식 목적 달성을 위해 필요한 다양

한 자원들로써 노동력, 인력, 기술 등의 인적자원

을 비롯하여 비용, 자본, 식재료, 기기, 설비 등을 

들 수 있다. 이러한 투입요소들은 변환(transformation) 

과정을 거쳐 음식(meal)이라고 하는 결과물을 만

들어내는데, 음식 이외에도 서비스, 고객의 만족, 

아울러 종업원의 만족 등도 빼놓을 수 없는 중요

한 산출물(output)이 되는 것이다. 

  급식시스템은 이와 같은 투입, 변화, 산출의 과

정을 끊임없이 반복하고 있으며 급식관리자들을 

비롯한 모든 이와 같은 급식 시스템의 효율성

(efficiency)과 효과성(effectiveness)을 높이기 위해 

노력을 기울이게 되는 것이다. 효율성이 투입된 

자원에 비해 산출된 결과의 양을 재는 개념이라면 

효과성은 이 과정에서 시스템의 목적을 얼마나 달

성했는가를 평가하는 개념으로써 생산성 지표는 

주로 효율성을 측정하기 위한 지표라고 이해할 수 

있다. 

3. 생산성 지표의 산출

  생산성 지표는 효율성 평가에 쓰이는 양적인 척

도이다. 생산성 지표를 계산하고자 할 때 투입

(input) 요소로는 인력과 비용 두 가지가 사용된

다. 산출(output)로는 음식 즉 식수(meals, meal 

equivalent, servings)가 사용된다. 

  여기서 인력 대비 생산 식수로 계산하는 경우를 

노동 생산성지표라고 하며 비용 대비 생산 식수로 

계산하는 경우를 비용 생산성 지표라고 한다. 

  생산성 지표를 계산할 때 기준이 되는 기간은 1

일, 1주, 1달, 1분기, 1년 등이 된다. 즉, 하루를 기

준으로 당일에 제공된 식수, 급식 인력 수, 각 인

력별 근무시간, 지불 급료 또는 인건비 등을 따져

서 계산해도 되고 1주일을 기준으로 1주일간의 제

공된 식수 합계, 1주일간 총 근무시간 합계, 1주일

간 총 비용 합계 등을 계산할 수도 있다. 보다 정

확히 계산하기 위해서는 1달 또는 1분기, 연간으

로 할 수도 있으나 1주간 자료를 집계하는 것이 
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간편하면서도 정확성을 기할 수 있어 가장 많이 

활용된다. 근래에는 전산으로 모든 자료를 처리하

는 시스템이 갖추어지면서 월별, 분기별, 년간으로 

나누어 주기적으로 생산성 지표를 산출하기도 한다.

  만일 초등학교 급식소나 공장형 사업체 급식과 

같이 근무시간이나 인력, 식수의 변동이 별로 없

는 경우라면 생산성 지표의 산출 시점은 언제가 

되어도 무방하다. 주중이나 주말의 변동, 월별의 

변동이 별로 없게 되므로 기간별 생산성 지표의 

변동을 일일이 추적할 필요가 크지 않다. 다만 해

당 급식소의 생산성 지표를 산출하여 비슷한 유형

과 비교하고자 할 때 또는 식수변동에 따라 인원 

변화가 필요할 경우에 계산하여 사용하면 된다.

  하지만 대학교 급식소나 오피스형 사업체 급식

과 같이 식수 변동이 잦은 곳에서는 월별, 분기별 

생산성 지표의 변동을 좀 더 면밀히 관찰하고 이

에 맞는 탄력적인 인력 활용이 필요하게 된다. 해

당 급식소의 생산성 지표의 기준이 정해지면 이에 

근거하여 필요 인력을 산출할 수 있기 때문에 식

수변동에 따른 인력 및 작업 계획에 대한 의사결

정이 보다 정확성을 기할 수 있기 때문이다.

(1) 노동생산성 지표

  인력 즉 노동시간에 대한 자료는 급식소의 인력 

현황과 근무기록 카드를 통해서 구할 수 있다. 이 

때 급식 관리자나 영양사를 포함하여 조리원, 용

원 등 급식업무와 관련된 모든 인력의 수를 집계

해야 해당 급식소의 생산성 지표를 보다 정확하게 

산출할 수 있다. 특히 잔업(overtime)이 많은 급식

소의 경우나 시간직 근로자(part-timer)가 많은 경

우에는 규정 근로시간과 실제 노동시간에 차이가 

나게 되므로 좀더 정확한 인원 및 근무 시간에 대

한 조사가 필수적이다.

  생산 식수를 계산할 때에도 식수(meals) 외에도 

식당량(meal equivalent), 서빙수(servings) 등의 다양

한 형태를 사용할 수 있다. 당량(meal equivalent)

이란 대학교 급식이나 일부 사업체 급식에서처럼 

스넥이나 면류를 함께 판매하는 경우에 적용된다. 

예를 들어 면류의 1식을 1/2식당량으로 환산하여 

식수를 집계할 수 있다. 물론 식당량을 정해줄 때

에는 정상적인 식사류에 비해 드는 노동시간에 근

거하여 판단해야 정확한 생산성 산출이 가능해진다. 

  서빙수(servings)는 카페테리아 급식의 생산성 

지표 계산에 사용된다. 카페테리아 급식의 경우는 

각 사람마다 1식의 내용이 달라질 수 있기 때문에 

식수보다는 서빙수를 사용하는 것이 바람직하며 

주찬, 부찬 등의 찬 1 개가 1 서빙에 해당된다.

표 1. 노동생산성 지표의 종류

󰋫 규정 근로시간당 식수(Meals per paid hour)
 = 일정기간동안 제공한 총 식수 / 일정기간동

안의 총 근무 규정시간

󰋫 노동시간당 식수(Meals per worked labor)
 = 일정기간동안 제공한 총 식수 / 일정기간동

안의 총 노동시간

󰋫 1식당 노동시간(Minutes per meal)
 = 일정기간동안의 총 작업시간(분) / 일정기간

동안 제공한 총 식수 

󰋫 노동시간당 식당량(Meal equivalents per 

worked hour)

 = 일정기간동안 제공한 총 식당량 / 일정기간

동안의 총 노동시간

󰋫 노동시간당 서빙수(Servings per labor hour)

 = 일정기간동안 제공한 총 서빙수 / 일정기간

동안의 총 노동시간



62    특집/급식산업에서의 생산성 지표의 개념과 활용

(2) 비용 생산성 지표

  비용을 투입요소로 사용할 경우 인건비만을 계

산하기도 하고 식재료비나 경비를 포함한 전체 비

용으로 계산하기도 한다. 이러한 비용에 대한 자

료는 해당 기간의 결산 자료나 영업보고서로부터 

구할 수 있다. 또한 인력에 소요된 비용을 구하고

자 할 때는 급료(payroll cost)와 인건비(labor 

cost)의 두 가지를 모두 구해보아야 한다. 여기서 

급료의 개념은 시급, 주급, 월급 등과 같이 개개인

에 일정한 임률을 적용하여 지급되는 급여를 말하

며 인건비는 여기에 상여금이나 복리후생비, 퇴직

충당금 등까지 포함된 비용을 말한다. 따라서 급

료는 기간에 따라 편차가 별로 없지만 인건비는 

기간별로 편차가 생길 수 있게 된다.

표 2. 비용생산성 지표의 종류

󰋫 1식당 인건비(Labor cost per meal)
 = 일정기간동안의 인건비 / 일정기간동안 제

공한 총 식수 

󰋫 1식당 비용(Total cost per meal)
 = 일정기간동안의 총 비용 / 일정기간동안 제

공한 총 식수 

4. 생산성 지표의 해석과 활용

  그간 국내 여러 연구에 의해 산출된 노동생산성 

지표를 비교해 보면 학교급식의 생산성이 가장 높

고 사업체 급식, 병원 급식의 순으로 나타나고 있

다. 학교급식의 경우도 공동조리방식이 단독조리

보다 다소 높게 나타나고, 공장형이 오피스형보다, 

그리고 단일메뉴가 복수메뉴나 카페테리아식보다 

더 높게 나타났다.

  또한 비용생산성 지표도 마찬가지의 경향을 나

타내는데, 국내에서 비용생산성 지표에 대한 연구

는 아직 미미한 수준이고 각 급식소마다 편차가 

매우 크게 나타나고 있어서 좀 더 면밀한 연구가 

이루어질 필요가 있다. 여기서는 주로 노동생산성 

지표를 중심으로 설명하기로 한다. 

(1) 생산성 지표의 해석

  생산성 지표를 측정하고자 할 때에는 생산성 측

정에 필요한 산출요소와 투입요소가 분명히 정의

되어야 하며, 측정하는 목적과 타당한 관계를 가

질 수 있는 지표를 선정하여야 한다. 또한, 급식 

작업과정은 복잡하고 다루기가 어렵기 때문에, 투

입, 공정, 산출에 대한 상호관계를 잘 이해하고 있

어야 하는데 작업의 흐름, 시설 설비, 작업 구성원, 

작업자들의 숙련도에 대한 고려없이 생산성 지표

의 수치만을 가지고 단순화하여 해석하지 않도록 

주의하여야 한다1).

  즉, 급식생산성 지표를 해석할 때에는 단지 수

치 자체만으로 모든 것을 판단해서는 안되며 비슷

한 여건의 급식소끼리 상호 비교할 때 의미가 있

다. 예를 들어 다른 급식소에 비해 생산성이 높다

는 사실 즉, 노동시간당 제공 식수가 많다는 것은 

생산 효율이 높다는 의미만을 갖지는 않는다. 왜

냐하면, 생산성은 급식소의 다음과 같은 여러 가

지 여건에 따라 달라지기 때문이다.

1) 노동생산성 지표 외에도 보다 다양한 측면의 

효율성을 평가하고자하는 척도가 개발되었는

데, 이 중의 하나로 총체적 생산성지표(Total- 

factor productivity)로서 노동력, 재료, 서비

스, 설비, 자본의 5가지 요소를 모두 포함하여 

측정하는 경우도 있다. 또한, 생산성을 단순히 

양적인 측면만을 측정할 것이 아니라, 여기에 

질적인 생산성지표와 직무만족도를 총괄한 내

용으로 측정하기도 한다.
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식수 범위
전통적 급식제도 편이식 급식제도

노동시간당 식수
(식/시간)

필요한 노동시간
(시간)

노동시간당 식수
(식/시간)

필요한 노동시간
(시간)

100식 8 912 9 911

101～150식 9 1216 10 1114

151～200식 1011 1617 12 1416

201～250식 12 1720 14 1618

251～300식 13 2022 15 1820

301～400식 14 2229 16 2025

401～500식 14 2935 18 2028

501～600식 15 3540 18 2834

601～700식 16 4043 19 3437

701～800식 17 4347 20 3740

800식 이상 18이상 47이상 21이상 40이상

 자료 : Pannell, 1990

표 3. 미국 학교급식에서의 표준 급식생산성 지표

  ① 제공하는 메뉴의 형태(단일식단, 복수식단 

등)나 메뉴의 가짓수

  ② 배식의 유형(자율배식, 부분자율배식, 카페테

리아식, 테이블 배식 등)

  ③ 전처리한 식재료를 구매하는 정도(전혀 다듬

지 않은 상태, cut된 상태, 가공 식품 사용 

정도)

  ④ 주방의 설비, 기기(설비배치가 효율적, 자동

화기기 유무)

  ⑤ 종업원들의 기술, 숙련 수준

  ⑥ 1일 배식회수와 배식 시간의 길이

  ⑦ 급식 규모나 유형

(2) 급식생산성 지표의 활용

  노동생산성 지표는 급식소의 인력 효율성을 평

가하거나 인력 채용의 기준(staffing guideline)으

로 사용된다. 생산성 지표를 계산해보면 타 급식

소에 비해 인력이 효과적으로 사용되고 있는지를 

평가할 수 있고 또한 급식 유형에 따른 표준생산

성 지표가 있으면 급식을 위해 필요한 인력을 산

출하는 근거로써 사용할 수 있다. 

  미국의 학교급식에서는 식수 범위에 따라 인력

채용의 기준으로 사용할 수 있는 노동시간당 식수

와 필요한 노동시간을 제시하고 있다(표 3). 국내
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                    생산성 지표

   유   형
노동시간당 식수 1식당 노동시간

사업체 급식(단일메뉴)1) 6.9 식 8.7 분

병원 급식(환자식만 운영)2) 4.8 식 12.4 분

병원 급식(환자식, 직원식 운영)3) 5.6 식 10.7 분

학교급식(단독조리방식)4) 13.1 식 4.6 분

학교급식(공동조리방식)4) 14.8 식 4.1 분

1) 양일선․차진아․이보숙, 서울․경기지역 사업체 급식소의 업무특성 및 생산성지표와의 상관성 분석, 한국조리과

학회지, 제11권3호, pp.83-90, 1995.

2) 차진아․양일선, 워크샘플링에 의한 병원급식의 작업측정 사례연구, 한국영양학회지, 제24권6호, pp.547-559, 1991.

3) 양일선․김성혜․차진아, 병원급식의 생산성에 영향을 미치는 요인분석, 한국영양학회지, 제26권3호, pp.357-366, 1993.

4) 양일선․이진미․이보숙․차진아, 작업측정기법을 적용한 학교급식시스템 유형별 작업 및 노동생산성 비교분석, 

한국영양학회지, 제30권6호, pp.690-703, 1997

표 4. 급식생산성 지표(국내)

에서는 아직까지는 급식유형별로 표준이 될만한 

급식생산성 지표가 제시되어 있지는 않으나 일부 

연구에서 나타난 급식 생산성 지표는 다음 표 4와 

같다. 

  미국 급식소 유형별로 노동시간 당 식수를 보면 

학교급식 1315식, 카페테리아 식당 5.5식, 장기치

료 병원(extended care facility) 5.0식, 단기치료 

병원(acute care facility) 3.5식 수준이다. 레스토랑의 

경우 퀵서비스 레스토랑(quick-service restaurant)

은 9.5식, 패밀리 레스토랑(family restaurant) 4.8

식, 고급 레스토랑(fine-dining restaurant)은 1.4식 

정도이다(Spears, 1995).

(3) 급식생산성의 증대 방안

  급식생산성 증가는 작업 개선을 통해 효율을 높

이는데 그 목적을 둔다. 작업 방법을 개선함으로

써 급식의 질을 높이고 고객 만족을 증대시키며, 

아울러 종업원들의 사기를 높이고 경영진을 만족

시킬 수 있도록 해야 하는 것이다. 효율성 증가는 

작업에 있어서 시간, 자본, 에너지 절약을 통해 이

루어지며, 다음과 같이 다각적인 방안을 도입할 

수 있을 것이다.

① 교육 훈련의 실시

  작업원들에게 필요한 기술을 갖출 수 있도록 훈

련을 실시한다. 정기적인 교육과 더불어 수시로 

필요한 사항에 대해 훈련을 통해 작업자들이 자신

의 업무에 필요한 지식과 기술을 갖출 수 있도록 

해야 한다.

② 작업 단순화

  작업 단순화(work simplification)란 작업을 보다 

손쉽게 함으로써 생산성을 증가시키는 과정을 뜻

한다. 예를 들면 주방의 작업 동선을 개선하기 위

해 기기를 재배열하는 것이다. 작업 개선시에는 

개선이 우선적으로 필요한 작업에 대해 현재의 방

법을 분석하고 개선점을 찾아내는 방법연구(method 

study)를 실시할 필요가 있다.

③ 작업 표준시간의 설정

  인력사용에 있어서 낭비가 없도록 작업일정을 
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구  분 1일 예상 급식수(식) 노동시간당 식수(식) 필요한 작업시간 필요한 인원(FTE)

1층 스넥코너 600식 14.0 42.8 5.4

1층 정식(백반)류 300식 9.5 31.6 3.9

2층 일품요리 1200식 9.5 126.3 15.8

2층 카페테리아 550식 5.5 100.0 12.5

합   계 2,650식 300.7 37.6

표 5. 급식생산성 지표를 활용한 작업시간 및 필요 인원 산출 사례

효율화하고 표준시간을 설정하도록 한다. 표준시

간은 표준생산성 지표를 사용하거나 작업측정(work 

measurement)을 통해 산출할 수 있다. 

④ 자동화 기계의 이용

  자동화 기계를 사용하여 인력을 기계로 대치한

다거나 복합기능을 가진 기기를 사용함으로써 시

간과 에너지를 절약할 수 있다. 최근에는 대량조

리에 적합하면서도 스팀, 구이, 재가열 기능을 고

루 갖춘 기기들이 등장하면서 생산성 증가와 아울

러 생산 일정 계획성까지 높일 수 있게 되었다.

⑤ 가공식품, 전처리 식품의 활용 방안 모색

  급식 인력 수급이 점차 어려워짐에 따라 전처리 

센터에서 미리 전처리, 세척을 거친 식재료로 반

입하거나 소스나 양념류 등은 미리 배합하여 들여

오는 경우가 점차 늘고 있다. 또는 대량조리에 맞

도록 가공, 반가공된 식품의 개발도 늘어나고 있

는 추세이다.

⑥ 동기부여

  작업원들에게 생산성 증가에 대한 동기부여를 

위해 능력에 따른 인세티브제도를 도입하기도 한다. 

(4) 생산성 지표의 활용 사례

  인건비 상승과 급식업무의 노동집약적 특징으로 

인해 효율적인 인력 및 작업관리는 급식 운영의 

성패를 좌우하는 큰 요인이 되고 있다. 학기 중과 

방학동안의 식수변동이 심한 대학급식소에서는 식

수에 따른 인원조정에 많은 어려움을 겪는다. 하

지만 생산성 지표를 이용하여 적정인원계획을 함

으로써 최소 인력으로 인건비의 비율을 낮추면서

도 양질의 급식을 제공하도록 하고 있는 한 대학

교 학생식당의 사례를 소개하기로 한다.

  이 학생식당은 제공하는 메뉴별로 크게 4개의 

코너로 운영되고 있으며 1일 예상 급식수와 표준 

생산성 지표에 따른 필요 인원(full-time equivalent: 

FTE)은 다음 표 5와 같았다. 총 예상 필요 인력

은 8시간 근무 기준으로 38명 정도로 이 인원을 

근거로 각 식당별 조직도를 편성하였으며, 각 식

당별로 최소의 조리인력(스넥코너는 1명, 나머지 

식당은 2명씩)만 정규조리원으로 하고 나머지 조

리인력과 배식, 퇴식은 파트타임을 사용하여 방학

기간 중의 탄력적 인원관리를 가능하게 하였다. 

참고로, 여기서 산정한 인력은 조리에 관계된 직

접작업인력으로써 영양사나 식권판매 인력은 포함

되지 않았다.

  이 곳에서는 이러한 생산성 지표에 근거하여 식

수 변동에 따른 인원 계획에 활용하고 있다. 예를 

들어, 방학 중에는 스넥코너와 카페테리아는 운영

하지 않으므로 총 예상 필요 인력은 8시간 근무 

기준으로 20명 정도가 된다. 따라서, 학기 중에 

정규 조리원 7명을 포함하여 파트타임 인력을 사
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용하여 조직도를 재편성하였다. 다만 이직율이 높

은 파트타임의 인력 수급을 위해 지역신문을 통해 

학교 부근 거주자를 모집할 수 있도록 공고하고 

채용 면접시 업무에 대한 충분한 설명을 통해 계

속적으로 근무할 수 있도록 유도함으로서 계속적

인 인원을 확보할 수 있도록 노력하고 있다.

5. 맺는 말

  급식산업에서의 작업 및 인력 관리의 궁극적인 

목표는 제한된 자원을 합리적으로 이용하여 생산

성을 향상시키는데 있으며, 높은 생산성은 적정한 

시설 설비 조건과 체계적으로 계획된 작업 시스템

하에서, 숙련된 작업원이 개개의 작업을 효과적으

로 수행할 때에 비로소 얻어질 수 있으므로, 급식

경영자는 생산성을 향상하고 적정 수준으로 유지

하기 위하여 전반적인 급식 작업을 과학적으로 분

석, 계획하고 통제해야 할 것이다.

 또한, 이상적인 수준의 생산성이 달성되기 위해

서는, 단지 수량적인 생산성 지표뿐만 아니라, 생

산된 음식의 질과 서비스, 그리고 종업원 개개인

이 작업에 대해 느끼는 만족도가 모두 높은 수준

을 유지해야만 한다. 그러므로, 급식경영자는 생산

성을 측정할 때 어느 한 개별 요소 생산성만을 가

지고 급식소의 생산효율을 평가할 것이 아니라 종

합적인 분석을 통해 생산성을 측정하여 작업관리

의 목적이 잘 달성되고 있는가를 평가하여야 한다.

  현재, 우리 나라의 급식산업은 단지 수량적인 

생산성 지표로서만 평가해 볼 때에는 높은 수준의 

생산효율을 나타낸다고 하겠으나, 질적인 생산성 

지표나 작업원의 직무만족도의 측면에서는 높은 

수준을 만족하고 있다고 보기가 어려운 실정이다. 

또한, 급식 표준식단의 유형의 확립이나 표준레시

피의 보급과 기기 설비 표준화 등의 급식 업무의 

표준을 설정하는 것이 현재 급식 작업관리 효율화

를 위해 선결해야 할 시급한 과제라고 할 수 있으

며, 급식수와 작업환경에 맞는 적정인원을 배치하

여 급식의 질을 향상하고 개개 작업원이 직무에 

만족할 수 있도록 함으로서 총체적인 의미에서의 

생산성이 증진되도록 해야 할 것이다.
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