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ABSTRACT 

 

The purposes of this study were to (a) analyze school foodservice employees’ knowledge and performance degree of 
HACCP system and (b) provide the basic data for planning the strategies which can be performed for systematic 
HACCP system in school foodservice. For these purposes, the subjects included 91 dieticians (a response rate 98.9%) 
and 270 foodservice employees (a response rate 98.2%) at school in Jeju city and they were surveyed from October 21 
to November 4, 2006. The data were analyzed by descriptive analysis, reliability analysis, t-test, ANOVA (Duncan mul-
tiple range test) and Pearson’s correlation coefficients using the SPSS Win Program (version 12.0). In terms of the 
number of training practice, the result of sanitary training indicated that the dieticians who trained the employees more than 
once per a week (48.6%) or everyday (36.3%) were 84.7%. And the dieticians who were higher age, full-time job, and 
working at middle school implemented significantly more training the employees. In the training methods, 40.7% of 
dieticians used the oral presentation and 37.4 % utilized the printed matters. Also, most of employees (98.1%) have ex-
perienced for the training, 39.6% of them did not have regular training experience and 40.7% of them responded that 
they were understanding the HACCP system well. The result of employees’ knowledge level of HACCP system re-
ported that the items of the personal hygiene scored the highest (92.3 points) whereas the items of CCP3 scored the 
lowest (58.3 points) as the average being 84.2 points (out of 100 scale). In terms of the performance degree of HACCP 
system, the average was 4.40 (out of 5 scale), the items of the personal hygiene scored the highest as 4.51 whereas the 
items of CCP2 scored the lowest as 4.31 points. The dieticians’ perception degree of employees’ performance degree in 
HACCP system showed that the average was 4.13 (out of 5 scale), so it was significantly lower than actual performance 
degree as average 4.40 (out of 5 scale). Additionally the employees’ knowledge level was positively correlated to per-
formance degree and employees’ knowledge level of CCP3, CCP4, and the personal hygiene significantly influenced to 
the HACCP performance degree. Finally, the dieticians have to recognize correctly the employees’ performance degree 
and on the basis of it must plan the sanitary training which has a proper contents and methods to enhance the employees’ 
knowledge level and achieve more systematic HACCP system in school foodservice. (Korean J Nutr 2008; 41(8): 
870 ~ 886) 
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서     론 
 

학교급식의 목적은 급식을 통하여 성장기 아동들에게 필

요한 영양을 공급함으로써 심신의 발달과 편식교정, 학습능

률 향상, 식습관 지도, 공동체 의식을 고취시켜 전인격적인 

교육을 돕고 더 나아가서는 국민건강을 향상시키며, 국가식

량 정책에 기여함에 있다. 정부에서는 성장기 아동의 건강 

증진과 학부모의 도시락 준비 부담 해소를 위해 1992년부

터 정책적으로 학교급식 확대사업을 추진하기 시작하였으

며, 당시 15% 수준에 불과하던 학교급식 실시율은 ’99년 

(69.0%), ’03년 (97.7%), ’06년 (99.4%), ’07년 (99.6%)

로 놀라운 성장률을 보였고,1,2) 제주도는 180개교 95,168

명의 학생 전원이 급식에 참여하고 있는 것으로 집계되었
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다 (2006년 12월 31일 기준).3) 

이러한 학교급식의 성장은 그동안 학생들의 체위향상과 

결식아동에 대한 급식지원, HACCP시스템 도입을 통한 위

생수준 향상 노력, 국가 식량 수급 안정 대책 부응, 영양 및 

식문화 교육을 위한 영양교사 제도 도입 등 국가의 교육 

복지를 위해 많은 노력을 기울여왔다는 점에서 충분히 그 

기여도가 인정되는 바이다.1) 

그러나, 그동안 추진된‘양 중심의 확대 정책’은 영양 관

리 미흡으로 학생들의 비만을 초래하고, 위생관리 소홀로 

인한 식중독 발생, 저급 식재료 급식 납품 문제 등 많은 사

회적 문제를 초래하였다. 이에 교육인적자원부에서는 급격

하게 변화된 급식환경에 맞추어 학교급식 개선 종합 대책4)

을 수립하여 기존의‘양 중심의 확대 정책’에서‘질 중심의 

내실화 정책’으로 전환하기에 이르렀고 2006년 6월 서울

을 중심으로 수도권지역 위탁급식학교 46개교에서 3,613

명의 대형 식중독 사고가 발생됨에 따라 학교급식법이 전

부 개정되었으며, 영양·위생·안전기준 강화 방안이 마련

되었다. 

식품의약품안전청에서 집계한 2008년 2월 현재 학교급

식과 관련된 식중독 발생현황을 보면, 2002년 9건 806명, 

2003년 49건 4,621명, 2004년 56건 6,673명, 2005년 

19건 2,304명, 2006년 70건 6,992명, 2007년 57건 3,010

명으로 발생건수와 규모면에서 대형화됨을 알 수 있다.5) 

이처럼 학교급식에서의 식중독 발생 등으로 위생적인 면

이 문제시 되면서 학교급식 개선 종합대책4)에는 안전성 확

보 방안으로 학교급식시설 개선, HACCP시스템 적용의 정

착, 급식종사자 위생관리 및 교육 강화 방안을 마련하고 있

다. 학교급식에서 공급되는 음식의 위생적 안전성 확보는 

학교급식의 주요한 과제로서, 현재 대부분의 학교에서 급식

을 운영함에 있어 최우선으로 수행하고 있는 부분이다.6) 

교육인적자원부에서는 학교급식의 안전성을 확보하기 위

하여 1999년에“학교급식 HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Point, HACCP)시스템 도입 및 위생관리

시스템 구축”에 관한 특별정책연구를 실시하여 학교급식 

HACCP 일반모델을 개발·보급하고, 2000년에는 시·도

교육청별로 시범적용을 통해 문제점을 보완하여 2001년

부터는 모든 학교급식에 점진적으로 적용을 확대하였다.7) 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point, 

HACCP)시스템은 식품의 안전한 생산을 보장하기 위하여 

사전 예방에 중점을 둔 체계로서,8) 이의 효과적인 실행의 전

제조건으로는 영양사와 조리종사자의 실천의지가 강조되며 

이는 지속적인 교육 및 훈련을 통하여 가능해질 수 있다.9-12) 

교육인적자원부의 지침서에는 조리종사자에 대하여 정기

적 (월 1회)교육 및 년 2회 이상 평가를 실시하도록 되어 

있으며,7) 위생교육과 훈련은 급식관리자의 급식 관리업무 

중 가장 중요한 업무의 하나로 계속 강조되고 있으나, 아직

도 위생교육이 잘 시행되지 않는 것으로 나타나 이에 대한 

급식관리자의 적극적인 노력이 필요하다. 

위생교육 및 훈련 프로그램의 내용과 교육방법 또한 교

육 효과에 중요한 영향을 미치는데, Medeiros 등13)은 식

중독 원인 미생물과 관련이 높은 식품과 흔히 발생하는 조

리종사자의 관리상 실수를 근거로 식품위생 교육에서 강조

되어야 할 5가지 주된 관리요소로 개인위생, 적정온도로의 

조리, 교차오염의 방지, 안전한 온도에서 식품의 저장, 위

생적인 식재료 사용을 제시하였다. 

Eo14)는 학교급식 조리종사자의 위생지식 평가 결과, 정

답률이 낮았던 항목인 위험온도 범주대, 냉동식품의 해동, 

식품의 조리 및 보관온도, 보존식의 채취방법, 냉장고 내 

식품보관방법, 조리용기의 세척 및 소독 방법 등의 항목에 

대한 교육이 필요하다고 지적하였다. 

학교급식은 단시간 내 집중적인 노동력이 필요한 분야이

고, 현재 우리나라의 열악한 급식환경15,16)을 감안한다면 일

선에서 HACCP시스템을 실천하고 있는 조리종사자의 역

할은 매우 중요하다. 또한, 이들의 위생에 대한 인식과 태

도가 급식 대상자인 학생들의 건강에 지대한 영향을 미치

게 되므로 조리종사자의 HACCP시스템에 대한 지식과 수

행도에 대한 연구는 매우 절실하다 할 수 있다.17) 더불어 

학교급식에서 위생관리 책임자인 영양사는 1차 식품 취급

자인 조리종사자에 대하여 HACCP시스템에 대한 정확한 

지식과 기술을 전달하여 이를 올바르게 현장에 적용토록 하

고,18-20) 이들에 대한 주기적인 평가를 통하여 적절한 위생

교육 방향을 모색하여야 하므로, 조리종사자의 HACCP 수

행도에 대한 정확한 평가와 이해가 선행되어져야 할 것이다. 

이에 본 연구에서는 학교급식 조리종사자들의 HACCP 

관련 지식과 수행도에 대한 분석을 통해 현재 학교급식에

서의 HACCP 적용 실태를 파악하고, 조리종사자에게 필요

한 교육 내용 및 방법을 규명하여 향후 학교급식에서 보다 

체계적인 HACCP시스템이 실행될 수 있는 방안을 모색하

기 위한 기초 자료를 제공하고자 하였다. 

 

연 구 방 법 
 

조사 대상 및 방법 
본 연구는 제주시 지역에서 급식을 실시하고 있는 학교 

119곳 중 공동 관리되고 있는 27곳을 제외한 92개 급식소

에 종사하고 있는 92명의 영양사와 275명의 조리종사자
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를 대상으로 2006년 10월 21일부터 11월 4일에 걸쳐 설

문조사를 실시하였다. 

조사방법은 설문지를 회수용 봉투와 함께 우편으로 발송

하였고 조사대상이 직접 기입법에 의해 설문지를 작성하도

록 하였다. 영양사 대상 설문지는 92부 중 91부가 회수되

었으며 (회수율 98.9%), 조리종사자 대상 설문지는 275부 

중 270부가 회수되어 (회수율 98.2%) 본 연구의 분석 자

료로 이용하였다. 
 

조사 도구 개발 
본 조사에 사용된 설문지는 교육인적자원부에서 학교급

식 HACCP시스템 적용을 위해 발간한‘학교급식 위생관

리 지침서7) 및 국내 HACCP에 관한 선행 연구에서 제시된 

설문지를 토대로 개발하였고 초·중·고등학교 2개교씩 6명

의 영양사와 18명의 조리종사자를 대상으로 한 예비조사

를 통해 본 연구목적에 맞게 수정·보완하였다. 

영양사 대상 설문지는 일반사항, 위생교육 현황, 조리종

사자의 HACCP 수행도에 대한 인지도를 평가하는 문항으

로 구성하였다. 일반사항으로는 급식유형, 연령, 경력, 학

력, 고용상태, 근무학교, 관리방식, 조리종사자 수의 8개 문

항, 위생교육 현황은 교육 실시횟수, 교육방법, 위생교육에 

있어서 HACCP이 차지하는 비중으로 구성하였다. 조리종

사자의 HACCP 수행도에 대한 영양사의 인지도를 조사하

기 위한 도구는 CCP (중요관리점)별로 나누어 영양사 고

유 업무인‘CCP1 식단의 구성’영역은 제외하고‘CCP2 잠

재적으로 위험한 식단의 공정관리’,‘CCP3 검수’,‘CCP4 

냉장·냉동고 온도관리’,‘CCP5 생 채소·과일의 세척 및 

소독’,‘CCP6 식품취급 및 조리과정’,‘CCP7 운반 및 배

식과정’,‘CCP8 식품 접촉표면 세척 및 소독’의 26개 문

항과 개인위생관련 4개 문항으로 하여 총 30개 문항으로 

구성하였다. 각 문항은 Likert의 5점 척도 (5점; 매우 잘한

다, 1점; 전혀 안한다)를 사용하여 응답하도록 하였고, 조

리종사자의 업무가 아닌 경우에는‘전혀 안한다’의 항목과 

구분하여‘조리종사자 담당업무 아님’ 항목에 응답하도록 

하였다. 

조리종사자 대상 설문지는 일반사항, 위생교육 현황, 

HACCP 관련 지식, HACCP 수행도를 평가하는 문항으로 

구성하였다. 조리종사자의 일반사항으로는 급식유형, 연령, 

근무기간, 학력, 고용상태, 조리사자격증유무, 근무학교의 

7개 문항, 위생교육 현황은 교육 경험유무, 교육 경험횟수, 

HACCP에 대한 이해정도로 구성하였다. HACCP 관련 지

식에 대한 조사지는 영양사 고유 업무인‘CCP1 식단의 구

성’ 영역을 제외하고 CCP2에서 CCP8까지의 25개 문항

과‘개인위생’ 3문항의 총 28개 문항으로 구성하였고, 내

적 일관성을 측정한 결과 Cronbach’s alpha 값이 0.711

로 신뢰할 만한 수준을 나타내었으며, 단일 정답형으로 평

가하였고‘맞다’,‘틀리다’ 외에‘잘 모르겠다’라는 답이 가

능하도록 하여 응답의 신뢰도를 높이고자 하였다. HACCP 

수행도 평가는 조리종사자 HACCP 수행도에 대한 영양사

의 인지도를 평가한 조사도구와 동일한 30개 문항으로 구

성하였으며, 내적 일관성 (Internal Consistency)을 측정한 

결과, CCP별로 Cronbach’s alpha 값이 0.94 이상의 높은 

점수를 나타내어 각 수행항목은 각 영역에 속한 기준들의 

수행정도를 설명하는데 있어 신뢰할 만한 결과를 나타내고 

있다고 판단되었다. 각 문항은 Likert의 5점 척도 (5점; 매

우 잘한다, 1점; 전혀 안한다)를 사용하여 평가하였고, 업

무분장을 통하여 HACCP 수행에서 담당하지 않는 업무가 

있을 수 있으므로‘담당업무 아님’의 항목을 추가하여 조

사하였다. 
 

자료의 분석 및 통계처리 
수집된 자료는 SPSS Win. Program (ver. 12.0)을 이용

하여 조사대상자의 일반사항, 위생교육 현황, 조리종사자의 

HACCP 관련 지식 및 수행도는 기술통계량 분석을 실시하

였다. 조사대상자의 일반사항과 위생교육 현황에 따른 조리

종사자이 HACCP 관련 지식 및 수행도는 t-test와 일원분

산분석 (One-way ANOVA)을 실시하였고, Duncan의 다

중범위검정 (Duncan’s multiple range test)으로 집단간 

유의성을 분석하였다. 조리종사자의 수행도에 대한 영양사

의 인지도와 조리종사자의 실제 수행도와의 관계는 t-test

를, 조리종사자의 HACCP 관련 지식수준과 수행도간의 상

관관계는 Pearson’s correlation coefficients를 이용하여 

분석하였다. 

 

결     과 
 

조사대상자의 일반사항 
 

영양사 

조사대상자 중 영양사의 일반사항은 Table 1과 같으며 

영양사의 연령은 30대가 60.8%로 절반 이상을 차지하였

고, 40세 이상 (22.0%), 25∼29세 (14.2%)의 순으로 나

타났으며 경력은 10∼15년 미만 (31.9%), 5∼10년 미만 

(29.7%), 1∼5년 미만 (18.7%), 15년 이상 (17.6%)의 순

이었다. 학력에 있어서는 4년제 대학 졸업자가 60.4%로 

나타났고 고용상태는 정규직영양사가 62.6%, 비정규직 영

양사가 37.4%로 나타났으며 근무학교는 초등학교가 50.5%
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로 절반을 차지하였으며, 급식유형은 도시형이 59.3%이고, 

농·어촌형이 40.7%로 나타났다. 급식관리 방식은 단독관

리가 80.2%이고, 공동관리가 19.8%로 나타났으며, 이는 본 

조사에서 공동관리인 경우, 한 학교만을 대상으로 실시하였

기 때문에 공동관리 비율이 실제보다 낮게 나타난 것으로 

사료된다. 조리종사자 수는 5∼10명 미만 (25.3%)이 가장 

많았고, 20명 이상 (23.1%), 10∼15명 미만 (22.0%)순으

로 고른 분포를 보였다. 
 

조리종사자 

조리종사자의 일반 사항을 살펴본 결과 (Table 2), 연령

에 있어서는 만 41∼50세가 60.7%를 차지하였고, 만 31∼ 

40세 (29.3%), 만 51세 이상 (8.9%)의 순으로, 근무기간

은 5∼10년 미만 (34.2%), 10년 이상 (20.8%), 1∼3년 

미만 (18.2%), 3∼5년 미만 (18.2%)의 순으로 나타났다. 

학력은 고졸이 77.2%로 가장 높은 비율을 보였고 고용상

태는 비정규직 조리사 (42.2%), 비정규직 조리원 (38.1%), 

학부모 당번(10.0%), 정규직 조리사 (9.6%)의 순으로 나

타났으며 조리사 자격증을 보유한 조리종사자는 53.3%로 

나타났다. 
 

위생교육 현황 
영양사가 조리종사자를 대상으로 한 위생교육 실시현황에 

대해 조사한 결과 (Table 3), 교육 실시횟수는‘주 1회 이

상 (48.4%)’,‘매일 (36.3%)’의 순으로 나타났고 교육방

법에 있어서는‘구두교육 (40.7%)’,‘유인물교육 (37.4%)’,

‘구두교육과 유인물교육 병행 (20.9%)’의 순으로 나타났으

며,‘실연교육’과‘비디오, 슬라이드 교육’은 전무한 실정임

을 알 수 있었다. 위생교육에서의 HACCP 교육 비중에 있

어서는‘HACCP 교육이 많이 포함된다 (53.8%)’,‘HACCP 

교육이 반 정도 포함된다(29.7%)’의 순으로 나타났다. 

Table 1. Descriptive characteristics of dieticians (N = 91) 

Item Frequency Percentage 

Urban 54 59.3 Region 

Rural 37 40.7 

< 25 00 00.0 

25-29 13 14.2 

30-34 28 30.8 

35-39 30 33.0 

Age 

40 ≤ 20 22.0 

< 1 02 02.2 

01-< 05 17 18.7 

05-< 10 27 29.7 

10-< 15 29 31.9 

Career (yr.) 

15 ≤ 16 17.6 

College 16 17.6 

Bachelor 55 60.4 

Graduate 17 18.7 

Education 
level 

Master’s degree 03 03.3 

Full-time 57 62.6 Position 

Contract 34 37.4 

Elementary 46 50.5 

Middle 21 23.1 

High 18 19.8 

Special 02 02.2 

Elementary & Middle 03 03.3 

School 

Middle & High 01 01.1 

Group 18 19.8 Management  
type Independent 73 80.2 

< 5 13 14.3 

05-09 23 25.3 

10-14 20 22.0 

15-19 14 15.4 

Cooking 
employees 
(no.) 

 

20≤ 21 23.1 

 

Table 2. Descriptive characteristics of cooking employees (N =
270) 

Item Frequency Percentage 

Urban 159 58.9 Region 

Rural 111 41.1 

≤ 30 003 01.1 

31-40 079 29.3 

41-50 164 60.7 

Age 

51 ≤ 024 08.9 

< 1 023 08.6 

1-< 03 049 18.2 

3-< 05 049 18.2 

5-<10 092 34.2 

Career (yr.) 

10 ≤ 056 20.8 

Less than Middle school 020 07.5 

High school 206 77.2 

College 027 10.1 

Education 
level 

More than Bachelor 014 05.2 

Full-time cook 026 09.6 

Part-time cook 114 42.2 

Part-time assistant cook 103 38.1 

Position 

Parents 027 10.0 

Yes 144 53.3 Cook 
certification No 126 46.7 

Elementary 135 50.0 

Middle 064 23.7 

High 053 19.6 

Special 006 02.2 

Elementary & Middle 009 03.3 

School 

Middle & High 003 01.1 
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조리종사자를 대상으로 위생교육 경험 여부에 대해 조사

한 결과 (Table 3), 경험이 있는 조리종사자가 98.1%로 

대부분을 차지하였으며, 교육 경험 횟수에 있어서는‘일정

하지 않다 (39.6%)’,‘주 1회 이상 (25.7%)’,‘매일(18.1%)’,

‘월 1회 이상(16.6%)’의 순으로 나타났다. 조리종사자의 

HACCP에 대한 이해 정도는‘잘 이해한다 (47.0%)’,‘보

통이다 (30.4%)’,‘매우 잘 이해하고 있다 (17.8%)’,‘잘 

이해하지 못한다 (4.8%)’의 순임을 알 수 있었다.  
 

조리종사자의 HACCP 관련 지식수준 
조리종사자를 대상으로 한 HACCP 지식수준 조사결과는 

Table 4에 문항별 정답률로 제시하였으며, 정답률에 초점

을 맞추어‘잘 모르겠다’라고 응답한 것은‘틀리다’의 빈도

에 포함시켰다. CCP별 정답률은 평균 84.2%로 나타나 보

통 이상의 수준인 것으로 평가되었으며 개인위생 (92.3%), 

CCP6 (92.0%), CCP4 (89.4%), CCP8 (86.5%), CCP2 

(86.3%), CCP5 (85.7%), CCP7 (83.5%), CCP3 (58.3%)

의 순으로 나타났다. CCP별로 세분화하여 정답률을 살펴

보면, CCP3의‘냉장·조리된 식품의 검수시 적정 온도 (K1; 

41.5%)’, CCP5의‘생 채소·과일의 소독 농도와 시간 (K1; 

74.1%)’, CCP7의‘열장식품의 배식시 적정 온도 (K1; 

60.0%)’,‘조리된 음식의 배식 완료시간 (K3; 80.0%)’ 등 

온도와 시간, 농도 등 정확한 수치를 요하는 항목에 대한 

지식수준이 낮게 나타났다. 
 

조리종사자의 일반사항에 따른 HACCP 관련 지식수준 

조리종사자의 일반사항에 따라 HACCP 관련 지식수준

을 분석한 결과 (Table 5), 급식유형에 있어서는‘도시형’

이 CCP2 (p < .05), CCP8 (p < .001)에서 유의적으로 높

은 지식수준을 보였으며, 연령에 따른 HACCP 지식수준은 

유의한 차이를 나타내지 않았다. 근무기간에 있어서는‘3년 

이상’ 근무한 경우가‘3년 미만’ 근무한 경우보다 CCP5 

(p < .05), CCP7 (p < .05), 전체평균 (p < .05)에서 유의적

으로 높은 지식수준을 보여주었다. 학력에 있어서는 CCP5 

(p < .01)에서‘대졸 이상’의 지식수준이 유의적으로 높았

고 고용상태에 대해서는‘정규직 조리사’의 지식수준이 CCP3 

(p < .01)에서,‘비정규직 조리사’의 지식수준이 CCP4 (p 

< .01), CCP5 (p < .05), CCP7 (p < .01), CCP8 (p < .01)

Table 3. Sanitation training practices 

Item Frequency Percentage 

Everyday 033 36.3 

One per week 044 48.4 

One per month 008 08.8 

Practice frequency 

Irregular 006 06.6 

Oral 037 40.7 

Simulation 001 01.1 

Handout 034 37.4 

Video & slide 000 00.0 

Training method 

Oral & handout 019 20.9 

All 008 08.8 

Much 049 53.8 

Half 027 29.7 

Some 007 07.7 

Dieticians (N = 91) 

HACCP training rate 

Never 000 00.0 

Yes 265 98.1 Experience 

No 005 01.9 

Everyday 048 18.1 

One per week 068 25.7 

One per month 044 16.6 

Degree of experiences 
(N = 265) 

Irregular 105 39.6 

Very well 048 17.8 

Well 127 47.0 

So-so 082 30.4 

Little 013 04.8 

Cooking employees (N = 270) 

Degree of HACCP 
understanding 

Never 000 00.0 
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에서 유의적으로 높았다. 자격증을 보유한 조리종사자의 지

식수준이 CCP4 (p < .05), CCP5 (p < .05), CCP7 (p < .001), 

CCP8 (p < .01), 개인위생 (p < .001), 전체평균 (p < .001)

에서 유의적으로 높게 나타났고‘중학교’에서 근무하는 조

리종사자의 지식수준이 CCP5 (p < .01)에서 유의한 차이를 

보였다. 
 

위생교육 현황에 따른 조리종사자 HACCP 지식수준 

영양사의 위생교육 현황에 따른 조리종사자의 HACCP 

관련 지식수준을 분석한 결과 (Table 6), 위생교육 실시횟

수에 있어서는‘매일’ 교육을 실시할 경우 CCP4 (p < .05), 

CCP5 (p < .01)에서 유의적으로 높은 지식점수를 나타내었다. 

조리종사자의 위생교육 경험 유무에 있어서는 교육경험

이 있는 경우가 대부분의 항목에서 HACCP 관련 지식수준

이 월등하게 높았으며, CCP2 (p < .001), CCP4 (p < .01), 

CCP8 (p < .05), 전체평균 (p < .01)에서 유의한 차이를 나

타내었다. 교육경험 횟수에 따른 HACCP 관련 지식수준

은‘매일’ 교육경험이 있는 경우가 CCP5에서 유의적으로 

높았고 (p < .05), 전체평균에서도‘매일’ 교육받은 경우의 

Table 4. True answer rate of employees' nutrition knowledge for HACCP (N = 270) 

Item True Frequency (%) 

CCP2 K1 (cooking procedures of PHF) 233 (86.3) 

K1 (checking the appropriate temperature chilled or cooked products) 112 (41.5) 

K2 (checking food quality) 178 (65.9) 

K3 (checking the frozen products) 182 (67.4) 

CCP3 

Average (%) 000 (58.3) 

K1 (appropriate temperature of refrigerator or freezer) 248 (91.9) 

K2 (low temperature storage of box items) 239 (88.5) 

K3 (low temperature storage of cooked products) 237 (87.8) 

CCP4 

Average (%) 000 (89.4) 

K1 (sterilizing agent density & temperature of vegetables & fruits) 200 (74.1) 

K2 (assuring of sterilizing agent density) 262 (97.0) 

K3 (washing guidelines of vegetables & fruits) 229 (84.8) 

K4 (washing & sterilizing of vegetables) 234 (86.7) 

CCP5 

Average (%) 000 (85.7) 

K1 (internal temperature of heated foods) 232 (85.9) 

K2 (cross-contamination) 262 (97.0) 

K3 (storage of cooked products) 239 (88.5) 

K4 (using of cooking tool) 259 (95.9) 

K5 (checking temperature on cooking) 236 (87.4) 

K6 (handling of cooked products) 262 (97.0) 

CCP6 

Average (%) 000 (92.0) 

K1 (appropriate temperature of cooked products on serving) 162 (60.0) 

K2 (storage time & temperature of preserved meals) 245 (90.7) 

K3 (end time of service of cooked products) 216 (80.0) 

K4 (checking the temperature before and after service) 252 (93.3) 

K5 (using of serving tool) 252 (93.3) 

CCP7 

Average (%) 000 (83.5) 

K1 (appropriate temperature of dishes which were washed and sanitized) 235 (87.0) 

K2 (guidelines for dish washing) 202 (75.9) 

K3 (ware washing) 261 (96.7) 

CCP8 

Average (%) 000 (86.5) 

K1 (hand basin) 221 (81.9) 

K2 (hand washing method) 258 (95.6) 

K3 (sanitization of working clothes) 268 (99.3) 

Personal hygiene 

Average (%) 000 (92.3) 

Average (%) 000 (84.2) 

 



 
 
 
 
 
876 / 학교급식 조리종사자의 HACCP 지식 및 수행도 

 

  
A

ve
ra

ge
 

23
.8

7 
±

 2
.8

9a
a
 

23
.6

0 
±

 2
.8

2a
a
 

0.
76

5*
**

 

22
.6

5 
±

 3
.4

6a
a
 

23
.0

2 
±

 3
.1

1a
a
 

23
.6

5 
±

 2
.7

7a
b
 

24
.4

7 
±

 2
.2

6b
a
 

23
.7

7 
±

 3
.1

0a
b
 

3.
21

2*
**

 

24
.5

0 
±

 3
.3

5b
a
 

24
.6

2 
±

 2
.1

6b
a
 

22
.7

0 
±

 3
.1

1a
a
 

23
.4

8 
±

 2
.6

5a
b
 

9.
73

5*
**

 

24
.4

5 
±

 2
.4

9a
a
 

22
.9

8 
±

 3
.0

5a
a
 

4.
31

5*
**

 

Pe
rs

on
al

 
hy

gi
en

e 

2.
79

 ±
 0

.4
1a

a
 

2.
73

 ±
 0

.4
9a

a
 

1.
11

6*
**

 

2.
70

 ±
 0

.4
7a

a
 

2.
71

 ±
 0

.5
0a

a
 

2.
74

 ±
 0

.4
5a

a
 

2.
79

 ±
 0

.4
3a

a
 

2.
82

 ±
 0

.3
9a

a
 

0.
68

2*
**

 

2.
85

 ±
 0

.3
7b

a
 

2.
87

 ±
 0

.3
7b

a
 

2.
64

 ±
 0

.5
0a

a
 

2.
74

 ±
 0

.4
5a

b
 

5.
38

6*
**

 

2.
85

 ±
 0

.3
7a

a
 

2.
67

 ±
 0

.4
9a

a
 

3.
49

8*
**

 

C
C

P8
 

2.
75

 ±
 0

.5
5a

b
 

2.
35

 ±
 0

.7
1a

b
 

4.
94

9*
**

 

2.
30

 ±
 0

.7
0a

b
 

2.
51

 ±
 0

.6
8a

b
 

2.
53

 ±
 0

.6
8a

b
 

2.
71

 ±
 0

.5
7a

b
 

2.
61

 ±
 0

.6
8a

b
 

2.
17

5*
**

 

2.
62

 ±
 0

.6
4a

b
 

2.
73

 ±
 0

.5
5b

b
 

2.
49

 ±
 0

.7
1a

b
 

2.
33

 ±
 0

.6
8a

b
 

4.
16

0*
**

 

2.
70

 ±
 0

.5
8a

b
 

2.
45

 ±
 0

.7
0a

b
 

3.
15

6*
**

 

C
C

P7
 

4.
16

 ±
 0

.8
3a

b
 

4.
19

 ±
 0

.8
3a

b
 

-
0.

25
1*

**
 

4.
00

 ±
 0

.9
1a

b
 

3.
90

  ±
 1

.0
1ab

 

4.
18

 ±
 0

.7
6a

b
 

4.
29

 ±
 0

.7
6b

b
 

4.
29

 ±
 0

.7
3b

b
 

-
2.

41
3*

**
 

4.
31

 ±
 0

.8
8a

b
 

4.
34

 ±
 0

.7
3a

b
 

3.
98

 ±
 0

.8
8a

b
 

4.
11

 ±
 0

.8
0a

b
 

-
4.

08
0*

**
 

4.
35

 ±
 0

.7
4a

b
 

3.
98

 ±
 0

.8
7a

b
 

-
3.

77
9*

**
 

C
C

P6
 

5.
44

 ±
 0

.9
3 

5.
63

 ±
 0

.7
3 

-
1.

89
3 

5.
44

 ±
 1

.1
2 

5.
41

 ±
 0

.9
1 

5.
47

 ±
 0

.7
9 

5.
71

 ±
 0

.7
0 

5.
38

 ±
 0

.9
3 

-
1.

83
5 

5.
47

 ±
 0

.9
5 

5.
64

 ±
 0

.7
2 

5.
40

 ±
 0

.9
7 

5.
52

 ±
 0

.7
5 

-
1.

51
0 

5.
56

 ±
 0

.8
3 

5.
47

 ±
 0

.8
7 

-
0.

90
6 

C
C

P5
 

3.
47

 ±
 0

.7
5a

a
 

3.
36

 ±
 0

.7
0a

a
 

1.
24

0*
 

3.
22

 ±
 0

.6
7a

a
 

3.
39

 ±
 0

.8
1a

b
 

3.
55

 ±
 0

.6
1b

 

3.
57

 ±
 0

.6
2b

 

3.
20

 ±
 0

.8
6a

 

3.
21

0*
 

3.
39

 ±
 0

.6
4a

a
 

3.
58

 ±
 0

.5
9a

a
 

3.
26

 ±
 0

.8
5a

a
 

3.
44

 ±
 0

.7
0a

a
 

3.
56

3*
 

3.
51

 ±
 0

.6
6a

a
 

3.
33

 ±
 0

.7
9a

a
 

2.
11

5*
 

C
C

P4
 

2.
69

 ±
 0

.5
4b

b
 

2.
68

 ±
 0

.6
8b

b
 

0.
13

3*
*  

2.
57

 ±
 0

.8
4b

b
 

2.
63

 ±
 0

.6
4b

b
 

2.
61

 ±
 0

.6
4b

b
 

2.
72

 ±
 0

.5
4b

b
 

2.
77

 ±
 0

.5
0b

b
 

0.
83

0*
*  

2.
73

 ±
 0

.5
3a

b
 

2.
80

 ±
 0

.4
2b

b
 

2.
52

 ±
 0

.7
5a

b
 

2.
74

 ±
 0

.5
3a

b
 

4.
08

8*
*  

2.
77

 ±
 0

.4
7b

b
 

2.
58

 ±
 0

.7
1b

b
 

2.
58

0*
*  

C
C

P3
 

1.
67

 ±
 0

.9
1 

1.
87

 ±
 0

.8
9 

-1
.7

84
 

1.
74

 ±
 0

.9
6 

1.
61

 ±
 0

.8
6 

1.
73

 ±
 0

.8
8 

1.
78

 ±
 0

.9
5 

1.
80

 ±
 0

.8
6 

0.
36

4 

2.
23

 ±
 0

.7
1b

 

1.
80

 ±
 0

.9
0a

 

1.
53

 ±
 0

.9
0a

 

1.
89

 ±
 0

.8
9a

b
 

4.
96

3*
*  

1.
81

 ±
 0

.8
8 

1.
68

 ±
 0

.9
3 

1.
25

5 

HA
C

C
P 

kn
ow

le
dg

e 
le

ve
l1)

 

C
C

P2
 

0.
91

 ±
 0

.2
9 

0.
80

 ±
 0

.4
0 

2.
33

1*
 

0.
70

 ±
 0

.4
7 

0.
86

 ±
 0

.3
5 

0.
84

 ±
 0

.3
7 

0.
90

 ±
 0

.3
0 

0.
91

 ±
 0

.2
9 

2.
06

4*
 

0.
92

 ±
 0

.2
7 

0.
87

 ±
 0

.3
4 

0.
88

 ±
 0

.3
2 

0.
70

 ±
 0

.4
7 

2.
35

3*
 

0.
89

 ±
 0

.3
2 

0.
83

 ±
 0

.3
7 

1.
30

9*
 

Ur
b

an
 (

n 
=

 1
59

) 

Ru
ra

l (
n 

=
 1

11
) 

t-v
al

ue
 

1<
(n

 =
 2

3)
 

1-
<

3(
n 

=
 4

9)
 

3-
<

5(
n 

=
 4

9)
 

5-
<

10
 (

n 
=

 9
2)

 

10
≤

(n
 =

 5
6)

 

F-
va

lu
e 

Fu
ll-

tim
e 

co
ok

 (
n 

=
 2

6)
 

Pa
rt-

tim
e 

co
ok

 (
n 

=
 1

14
) 

Pa
rt-

tim
e 

as
sis

ta
nt

 c
oo

k 
(n

 =
 1

03
) 

Pa
re

nt
s (

n 
=

 2
7)

 

F-
va

lu
e 

Ye
s (

n 
=

 1
44

) 

N
o 

(n
 =

 1
26

) 

t-v
al

ue
 

Ta
bl

e 
5.

 E
m

pl
oy

ee
s’ 

kn
ow

le
dg

e 
le

ve
l o

f H
A

C
C

P 
by

 g
en

er
ic

 c
ha

ra
ct

er
ist

ic
s (

M
ea

n  
±

 S
.D

.)
 

Ite
m

 

Re
gi

on
 

  C
ar

ee
r (

yr
.)

 

     Po
sit

io
n 

    C
er

tif
ic

at
io

n 

   1)
 C

C
P2

 (
1 

sc
al

e)
, C

C
P3

 (
3 

sc
al

e)
, C

C
P4

 (
3 

sc
al

e)
, C

C
P5

 (
4 

sc
al

e)
, C

C
P6

 (
6 

sc
al

e)
, C

C
P7

 (
5 

sc
al

e)
, C

C
P8

 (
3 

sc
al

e)
, P

er
so

na
l h

yg
ie

ne
 (

3 
sc

al
e)

 
*:

 p
 <

 .0
5,

 *
*:

 p
 <

 .0
1,

 *
**

: p
 <

 .0
01

. a
, b

: D
un

ca
n 

m
ul

tip
le

 c
om

pa
ris

on
 



 
 
 
 
 

한국영양학회지(Korean J Nutr) 2008; 41(8): 870~886 / 877 

 

 

A
ve

ra
ge

 

24
.2

9 
±

 2
.8

3a
a
 

23
.4

1 
±

 2
.8

1a
a
 

23
.7

9 
±

 2
.9

0a
a
 

23
.4

4 
±

 3
.0

9a
a
 

1.
84

6*
*  

23
.8

4 
±

 2
.7

9a
a
 

19
.8

0 
±

 4
.0

2a
a
 

3.
18

4*
*  

27
.7

1 
±

 2
.0

7a
a
 

23
.8

5 
±

 2
.8

8a
a
 

23
.8

9 
±

 2
.9

4a
a
 

23
.4

1 
±

 2
.8

9a
a
 

2.
43

2*
*  

24
.0

6 
±

 2
.5

0b
a
 

24
.1

3 
±

 2
.3

7b
a
 

23
.2

7 
±

 3
.5

3a
b
 

22
.2

3 
±

 3
.0

6a
a
 

2.
99

1*
*  

1.
84

6*
*  

Pe
rs

on
al

 
hy

gi
en

e 

2.
80

 ±
 0

.4
2 

2.
76

 ±
 0

.4
3 

2.
67

 ±
 0

.5
7 

2.
78

 ±
 0

.4
3 

0.
67

3 

2.
77

 ±
 0

.4
4 

2.
40

 ±
 0

.5
5 

1.
88

6 

2.
88

 ±
 0

.3
3 

2.
69

 ±
 0

.5
3 

2.
82

 ±
 0

.3
9 

2.
76

 ±
 0

.4
3 

1.
86

4 

2.
81

 ±
 0

.3
9 

2.
76

 ±
 0

.4
4 

2.
78

 ±
 0

.4
5 

2.
54

 ±
 0

.5
2 

1.
36

8 

0.
67

3 

C
C

P8
 

2.
53

 ±
 0

.6
6 

2.
62

 ±
 0

.6
4 

2.
71

 ±
 0

.5
5 

2.
50

 ±
 0

.7
9 

0.
77

3*
 

2.
60

 ±
 0

.6
5 

2.
00

 ±
 0

.7
1 

2.
04

5*
 

2.
60

 ±
 0

.6
4 

2.
65

 ±
 0

.6
6 

2.
68

 ±
 0

.5
2 

2.
52

 ±
 0

.6
8 

0.
84

1*
 

2.
44

 ±
 0

.7
4 

2.
62

 ±
 0

.6
4 

2.
60

 ±
 0

.6
1 

2.
69

 ±
 0

.6
3 

1.
09

2*
 

0.
77

3*
 

C
C

P7
 

4.
18

 ±
 0

.8
0 

4.
15

 ±
 0

.8
1 

4.
29

 ±
 0

.9
6 

4.
22

 ±
 0

.9
4 

0.
23

5 

4.
19

 ±
 0

.8
2 

3.
60

 ±
 1

.1
4 

1.
57

6 

4.
17

 ±
 0

.6
6 

4.
18

 ±
 0

.6
7 

4.
16

 ±
 1

.0
1 

4.
21

 ±
 0

.8
9 

0.
05

6 

4.
25

 ±
 0

.8
1 

4.
21

 ±
 0

.7
6 

4.
07

 ±
 0

.9
0 

4.
15

 ±
 0

.9
9 

0.
63

8 

0.
23

5 

C
C

P6
 

5.
63

 ±
 0

.8
3 

5.
47

 ±
 0

.8
5 

5.
50

 ±
 0

.7
8 

5.
33

 ±
 1

.0
3 

0.
99

7*
*  

5.
54

 ±
 0

.8
3 

4.
60

 ±
 1

.5
2 

1.
37

6*
*  

5.
80

 ±
 0

.5
0 

5.
50

 ±
 0

.8
9 

5.
48

 ±
 0

.9
8 

5.
47

 ±
 0

.8
3 

1.
89

7*
*  

5.
71

 ±
 0

.6
5b

 

5.
64

 ±
 0

.7
3b

 

5.
30

 ±
 1

.0
3a

b
 

5.
00

 ±
 1

.0
0a

 

5.
17

4*
*  

0.
99

7*
*  

C
C

P5
 

3.
62

 ±
 0

.6
0b

b
 

3.
29

 ±
 0

.7
7b

b
 

3.
50

 ±
 0

.7
2b

b
 

3.
28

 ±
 0

.8
3b

b
 

4.
28

3*
*  

3.
43

 ±
 0

.7
3b

b
 

3.
00

 ±
 0

.7
1b

b
 

1.
32

5*
*  

3.
67

 ±
 0

.7
0b

b
 

3.
41

 ±
 0

.7
0a

b
 

3.
50

 ±
 0

.7
0a

b
 

3.
31

 ±
 0

.7
5a

b
 

2.
79

4*
*  

3.
40

 ±
 0

.7
7b

b
 

3.
50

 ±
 0

.6
5b

b
 

3.
39

 ±
 0

.7
7b

b
 

3.
08

 ±
 0

.9
5b

b
 

1.
49

6*
*  

4.
28

3*
*  

C
C

P4
 

2.
79

 ±
 0

.4
8b

b
 

2.
62

 ±
 0

.6
6a

b
 

2.
46

 ±
 0

.7
2a

b
 

2.
83

 ±
 0

.3
8b

b
 

3.
19

2*
*  

2.
69

 ±
 0

.5
9b

b
 

2.
00

 ±
 0

.7
1b

b
 

2.
59

4*
*  

2.
81

 ±
 0

.4
5b

b
 

2.
78

 ±
 0

.4
8b

b
 

2.
68

 ±
 0

.5
2b

b
 

2.
59

 ±
 0

.7
2b

b
 

2.
22

7*
*  

2.
58

 ±
 0

.6
8a

b
 

2.
80

 ±
 0

.4
2b

b
 

2.
60

 ±
 0

.6
8a

b
 

2.
46

 ±
 0

.9
7a

b
 

3.
14

9*
*  

3.
19

2*
*  

C
C

P3
 

1.
89

 ±
 0

.9
8 

1.
66

 ±
 0

.8
7 

1.
71

 ±
 0

.8
6 

1.
72

 ±
 0

.7
5 

1.
23

6 

1.
76

 ±
 0

.8
9 

1.
20

 ±
 1

.3
0 

1.
37

4 

1.
85

 ±
 0

.9
2 

1.
79

 ±
 0

.9
6 

1.
66

 ±
 0

.9
6 

1.
73

 ±
 0

.8
1 

0.
42

6 

1.
94

 ±
 0

.8
4 

1.
76

 ±
 0

.9
2 

1.
67

 ±
 0

.8
9 

1.
46

 ±
 0

.9
7 

1.
35

2 

1.
23

6 

HA
C

C
P 

kn
ow

le
dg

e 
le

ve
l1)

 

C
C

P2
 

0.
86

 ±
 0

.3
5 

0.
86

 ±
 0

.3
5 

0.
96

 ±
 0

.2
0 

0.
78

 ±
 0

.4
3 

-
0.

99
4*

**
 

0.
86

 ±
 0

.3
5 

1.
00

 ±
 0

.0
0 

-
6.

54
5*

**
 

0.
94

 ±
 0

.2
4 

0.
85

 ±
 0

.3
6 

0.
91

 ±
 0

.2
9 

0.
81

 ±
 0

.4
0 

-
1.

85
7*

**
 

0.
94

 ±
 0

.2
5 

0.
84

 ±
 0

.3
7 

0.
85

 ±
 0

.3
6 

0.
85

 ±
 0

.3
8 

-
0.

92
7*

**
 

-
0.

99
4*

**
 

Ev
er

yd
ay

 (
n 

=
 3

3)
 

O
ne

 p
er

 w
ee

k 
(n

 =
 4

4)
 

O
ne

 p
er

 m
on

th
 (

n 
=

 8
) 

Irr
eg

ul
ar

 (
n 

=
 6

) 

F-
va

lu
e 

Ye
s (

n 
=

 2
65

) 

N
o 

(n
 =

 5
) 

t-v
al

ue
 

Ev
er

yd
ay

 (
n 

=
 4

8)
 

O
ne

 p
er

 w
ee

k 
(n

 =
 6

8)
 

O
ne

 p
er

 m
on

th
 (

n 
=

 4
4)

 

Irr
eg

ul
ar

 (
n 

=
 1

05
) 

F-
va

lu
e 

Ve
ry

 w
el

l (
n 

=
 4

8)
 

W
el

l (
n 

=
 1

27
) 

So
-so

 (
n 

=
 8

2)
 

Lit
tle

 (
n 

=
 1

3)
 

F-
va

lu
e 

 

Pr
ac

tic
e 

fre
qu

en
cy

 

Ex
pe

rie
nc

e 

  D
eg

re
e 

of
 

ex
pe

rie
nc

es
 

D
eg

re
e 

of
 

HA
C

C
P 

un
de

rst
an

di
ng

 

F-
va

lu
e  

Ta
bl

e 
6.

 E
m

pl
oy

ee
s’ 

kn
ow

le
dg

e 
le

ve
l o

f H
A

C
C

P 
by

 sa
ni

ta
tio

n 
tra

in
in

g 
pr

ac
tic

es
 (

M
ea

n 
±

 S
.D

.)
 

Ite
m

 

D
ie

tic
ia

ns
 

    C
oo

ki
ng

 
em

pl
oy

ee
s 

  1)
 C

C
P2

 (
1 

sc
al

e)
, C

C
P3

 (
3 

sc
al

e)
, C

C
P4

 (
3 

sc
al

e)
, C

C
P5

 (
4 

sc
al

e)
, C

C
P6

 (
6 

sc
al

e)
, C

C
P7

 (
5 

sc
al

e)
, C

C
P8

 (
3 

sc
al

e)
, P

er
so

na
l h

yg
ie

ne
 (

3 
sc

al
e)

 
*:

 p
 <

 .0
5,

 *
*:

 p
 <

 .0
1,

 *
**

: p
 <

 .0
01

. a
, b

: D
un

ca
n 

m
ul

tip
le

 c
om

pa
ris

on
 



 
 
 
 
 
878 / 학교급식 조리종사자의 HACCP 지식 및 수행도 

 

지식수준이 27.7점으로 가장 높았다. 조리종사자의 HACCP 

교육 이해정도에 따라서는‘잘 이해한다’고 생각하는 경우

가‘잘 이해하지 못한다’고 한 경우보다 CCP4에서 유의

적으로 높은 지식수준을 보여주었고 (p < .05), CCP6 (p 

< .01), 전체평균(p < .05)에서도‘매우 잘 이해한다’와‘잘 

이해한다’의 경우의 지식수준이‘잘 이해하지 못한다’의 

경우보다 유의적으로 높았다. 
 

HACCP에 대한 조리종사자의 수행도 및 영양사의 인식도 
HACCP에 대한 조리종사자의 수행도 및 영양사의 인식

도에 대한 결과는 Table 7에 제시하였다. 조리종사자의 

HACCP 수행도에 대한 영양사의 인지도와 조리종사자의 

실제 수행도를 비교해 볼 때, CCP3, CCP5 항목을 제외한 

Table 7. Dieticians’ recognition of employees’ performance degree for HACCP1) (Mean ± S.D., N = 270) 

Item Performance Recognition t-value 

P1 (cooking procedures of PHF) 4.31 ± 0.73 4.00 ± 0.84 -3.387*** CCP2  

Average 4.31 ± 0.73 4.00 ± 0.84 -3.387*** 

P1 (checking the appropriate temperature chilled or frozen products) 4.44 ± 0.68 4.46 ± 0.75 -0.227 

P2 (checking the quality of wrapping) 4.57 ± 0.56 4.56 ± 0.69 -0.095 

P3 (checking the quality of frozen products) 4.40 ± 0.65 4.07 ± 0.93 -2.897** 

CCP3 

Average 4.46 ± 0.56 4.35 ± 0.67 -1.485 

P1 (checking the appropriate temperature of refrigerator or freezer) 4.31 ± 0.81 4.25 ± 0.83 -0.563 

P2 (sanitary handling of box items) 4.42 ± 0.77 4.00 ± 0.98 -4.182*** 

P3 (low temperature storage of cooked products) 4.44 ± 0.68 3.92 ± 0.96 -4.716*** 

CCP4  

Average 4.39 ± 0.63 4.05 ± 0.74 -4.157*** 

P1 (sterilizing agent density & temperature of vegetables & fruits) 4.54 ± 0.62 4.43 ± 0.72 -1.388 

P2 (using the test paper) 4.38 ± 0.75 4.13 ± 0.96 -2.146* 

P3 (eye checking of vegetables & fruits on washing) 4.45 ± 0.61 4.33 ± 0.81 -1.312 

P4 (washing & sterilizing of vegetables) 4.46 ± 0.65 4.26 ± 0.77 -2.142* 

CCP5 

Average 4.44 ± 0.59 4.28 ± 0.70 -1.968 

P1 (internal temperature of heated foods) 4.32 ± 0.75 4.21 ± 0.88 -1.098 

P2 (cooking of heated and non-heated products) 4.23 ± 0.67 3.86 ± 0.84 -3.790*** 

P3 (storage of cooked products) 4.48 ± 0.62 4.12 ± 0.80 -4.396*** 

P4 (using of cooking tool) 4.50 ± 0.63 4.22 ± 0.73 -3.471*** 

P5 (checking temperature on cooking) 4.37 ± 0.76 4.06 ± 0.85 -3.179** 

P6 (handling of cooked products) 4.47 ± 0.72 4.18 ± 0.77 -3.278*** 

CCP6 

Average 4.39 ± 0.57 4.10 ± 0.65 -4.032*** 

P1 (appropriate temperature of cooked products on serving) 4.24 ± 0.74 3.70 ± 0.90 -5.089*** 

P2 (storage time & temperature of preserved meals) 4.59 ± 0.53 4.69 ± 0.60 -1.348 

P3 (end time of service of cooked products) 4.49 ± 0.61 4.20 ± 0.84 -3.053** 

P4 (checking the temperature before and after service) 4.25 ± 0.79 3.86 ± 0.99 -3.320*** 

P5 (using of serving tool) 4.14 ± 0.93 3.56 ± 0.97 -5.028*** 

CCP7 

Average 4.33 ± 0.56 4.00 ± 0.56 -4.719*** 

P1 (checking the thermo label) 4.30 ± 0.93 3.78 ± 1.37 -3.162** 

P2 (guidelines for dish washing) 4.35 ± 0.71 4.23 ± 0.84 -1.182 

P3 (ware washing) 4.52 ± 0.57 4.32 ± 0.76 -2.304* 

P4 (making of sterilizing agents) 4.41 ± 0.68 4.11 ± 0.83 -3.364*** 

CCP8 

Average 4.39 ± 0.57 4.11 ± 0.73 -3.341*** 

P1 (reporting to dietitian of cold, diarrhea, etc.) 4.43 ± 0.68 4.01 ± 0.84 -4.777*** 

P2 (hand washing in the basin) 4.53 ± 0.62 4.14 ± 0.90 -3.765*** 

P3 (hand washing method) 4.43 ± 0.67 3.93 ± 0.87 -5.693*** 

P4 (sanitization of working clothes) 4.66 ± 0.61 4.58 ± 0.62 -1.008 

Personal  
hygiene 

Average 4.51 ± 0.55 4.16 ± 0.67 -4.972*** 

 Average 4.40 ± 0.51 4.13 ± 0.56 -4.339*** 
 
1) 5-point Likert scale (1: Never, 5: Very well) 
*: p < .05, **: p < .01, ***: p < .001  
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6개 항목 (p < .001)과 전체 평균 (p < .001)에서 영양사의 

인지도가 유의적으로 낮았다. 즉, 위생관리 전반을 지원·감

독하는 영양사와 실제 HACCP을 수행하는 조리종사자 간

에는 HACCP 수행도 평가에 있어서 유의한 차이가 있는 

것으로 나타났다 (p < .001).  

조리종사자의 HACCP 수행도는 전체 평균이 4.40점으로

‘매우 잘한다’와‘잘한다’의 중간 정도로 나타났고 CCP별

는 개인위생 (4.51점), CCP3 (4.46점), CCP5 (4.44점), 

CCP4 (4.39점), CCP6 (4.39점), CCP8 (4.39점), CCP7 

(4.33점), CCP2 (4.31점)의 순으로 나타났다. 

각 CCP별 세부 수행도에 있어서는 CCP4의‘냉장·냉

동고 온도를 하루 2번 이상 체크한다 (P1; 4.31점)’, CCP5

의‘소독농도는 테스트페이퍼 (test paper)의 색변화로 확

인한다 (P2; 4.38점)’, CCP6의‘가열 조리시 식품의 중심

온도가 74℃ 이상이 되도록 확인하고 기록한다 (P1; 4.32

점)’, CCP7의‘열장 식품은 57℃ 이상이 잘 유지되도록 보

온하여 배식한다 (P1; 4.24점)’,‘조리완료, 배식완료 후 2

회 온도를 체크한다 (P4; 4.25점)’, CCP8의‘주 1회 썸머 

라벨을 사용하여 식판표면온도를 확인한다 (P1; 4.30점)’,

‘식판 세척시 식판표면온도를 71℃ 이상이 되도록 관리한

다 (P2; 4.35점)’의 항목에서 평균보다 낮은 것으로 나타

나 정확한 온도와 시간, 농도를 확인하는 부분에 대한 수행

도가 낮음을 알 수 있었다. 

조리종사자의 HACCP 수행도에 대한 영양사의 인지도를 

분석한 결과 (Table 7), 평균 4.13점 (5점 만점)으로 나타

나 전반적으로 조리종사자의 HACCP 수행도를 잘하고 있

는 것으로 인지하고 있음을 알 수 있었고 CCP별로는 CCP3 

(4.35점), CCP5 (4.28점), 개인위생 (4.16점) 항목의 순으

로 높은 점수를 보여주었다. 

세부항목별로 보면‘보존식 관리 (CCP7 P2; 4.69점)’,

‘위생적인 작업 복장 (개인위생 P4; 4.58점)’,‘검수시 포장 

및 품질 상태 확인 (CCP3 P2; 4.56점)’ 항목에 대한 인지도

가 높은 반면,‘원재료와 조리된 음식 냉장고 분리 보관 

(CCP4 P3; 3.92점)’,‘생식품과 조리된 식품 시간차 작업 

(CCP6 P2; 3.86점)’,‘열장 식품 57℃ 이상 유지 (CCP2 

P1; 3.70점)’,‘조리완료, 배식 완료 후 2회 온도 체크 (CCP7 

P4; 3.86점)’,‘배식 용기의 위생적 취급(CCP7 P5; 3.56점)’ 

항목은 인지도가 낮게 나타났다. 
 

조리종사자의 일반사항에 따른 HACCP 수행도 

조리종사자의 일반사항에 따른 HACCP 수행도를 분석

한 결과는 Table 8에 제시하였으며, 도시형보다는‘농·

어촌형’에서 전반적으로 수행도가 높았고, CCP2 (p < .05), 

CCP6 (p < .05), 개인위생 항목 (p < .05)에서 수행도가 유

의적으로 높았다. 앞서 살펴본 급식유형에 따른 HACCP 

관련 지식수준 평가에서‘도시형’이 높은 수준을 나타낸 것

과는 상반되게 수행도는 낮게 나타났다. 

고용상태에 있어서는 개인위생 항목에서‘정규직 조리사’

의 수행도가 유의적으로 높았고 (p < .05), 자격증을 보유한 

경우 CCP4 (p < .05)와 CCP7 (p < .01) 항목에서 유의한 차

이를 나타내었다. 근무학교별로 보면, CCP7 (p < .05)과 개

인위생 (p < .01) 항목에서 통합학교보다는 초, 중, 고등학

교에서의 수행도가 유의적으로 높았다. 
 

위생교육 현황에 따른 조리종사자 HACCP 수행도 

영양사의 위생교육 현황에 따른 조리종사자의 HACCP 

수행도를 분석한 결과 (Table 9), 위생교육 실시 횟수에 있

어서는 CCP3 (p < .01), CCP4 (p < .01), CCP5 (p < .05), 

CCP6 (p < .05), CCP7 (p < .01), CCP8 (p < .001), 개인

위생 (p < .05), 전체평균 (p < .01)에서 교육 실시횟수가 증

가함에 따라 수행도가 유의적으로 높았다. 위생교육 방법

에 따른 조리종사자의 HACCP 수행도는 CCP5, CCP7 항

목에서 유의한 차이를 나타내었는데 (p < .05),‘실연교육’

이 수행도가 높았다. 

조리종사자의 위생교육 경험유무에 따른 HACCP 수행도

는 CCP4 (p < .01), CCP6 (p < .01), CCP7 (p < .01) 항목

에서 경험이 있는 경우에 수행도가 유의적으로 높았고 조

리종사자의 HACCP 이해도에 따른 HACCP 수행도는‘매

우 잘 이해한다’고 응답한 조리종사자의 실제 수행도가 CCP 

전 항목 (p < .01, p < .001)과 개인위생 (p < .01), 전체 평균 

(p < .001)에서 유의적으로 높았다. 
 

조리종사자의 HACCP 관련 지식수준과 수행도와의 상관관계 
조리종사자의 HACCP 관련 지식수준과 수행도와의 상관

관계를 분석한 결과 (Table 10), HACCP 관련 지식수준은 

HACCP 수행도와 정 (+)의 상관관계를 보였으며, HACCP 

지식수준 총점은 전반적인 HACCP 수행도와 유의한 상관

관계를 나타내어 (p < .001), 전반적으로 HACCP 관련 지식

수준이 높을수록 수행도도 높음을 알 수 있었다. CCP 항목

별로 살펴보면 CCP3의 지식수준은 CCP4∼CCP8의 수행

도와, CCP4의 지식수준은 CCP3∼CCP8의 수행도와, CCP-
5의 지식수준은 CCP4, CCP6∼CCP8의 수행도, CCP6의 

지식수준은 CCP4와 CCP8의 수행도와, CCP7의 지식수준

은 CCP6과 CCP7의 수행도와, CCP8의 지식수준은 CCP4

와 CCP6의 수행도와 정 (+)의 상관관계가 있는 것으로 나

타나 CCP4 (p < .001)와 CCP7 (p < .01)만이 CCP별 지식수

준과 수행도간의 유의한 상관관계가 있음을 알 수 있었다. 
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고     찰 
 

영양사가 조리종사자를 대상으로 한 위생교육 실시현황

에 대해 조사한 결과, 교육 실시횟수는‘주 1회 이상’이 

48.4%,‘매일’이 36.3%를 나타내었는데, 이는 일선 학교

에서 HACCP 적용을 위한 위생교육을 주 1회 이상 시행

토록 권고한 교육청 시책21)에 의한 결과로 사료된다. 교육

방법은‘구두교육 (40.7%)’,‘유인물교육 (37.4%)’,‘구

두교육과 유인물교육 병행 (20.9%)’의 순으로 나타났고,

‘실연교육’과‘비디오, 슬라이드 교육’은 전무한 실정으로 

나타났는데 충북지역을 중심으로 한 Lee의 연구22)에서 위

생교육 형태를 조사한 결과,‘자료배부를 통한 교육 (47.6%)’,

‘구두교육 (16.1%)’,‘연수회나 회의를 통한 우수 사례발

표 혹은 강의 (11.2%)’,‘실연교육 (7.7%)’,‘현장견학을 

통한 교육 (7.0%)’,‘비디오 혹은 슬라이드를 이용한 교육 

(5.6%)’,‘포스터나 OHP를 이용한 교육(4.9%)’의 순으

로 나타나 위생교육 형태가 지역에 따라 많은 차이가 있는 

것으로 조사되었다.  

또한, Shin23)이 충남지역의 조리종사자를 대상으로 원하

는 교육방법에 대해 조사한 결과에서‘직접 시연 (또는 현

장교육)(42.2%)’,‘비디오 또는 VTR자료 시청 (29.2%)’,

‘인쇄물을 이용한 강의 (22.9%)’의 순으로 조사됨에 따라 

교육방법을 단순한‘구두교육’과‘유인물교육’의 설명위주

의 교육이 아니라 직접시연 (또는 현장교육)을 통한 교육

과 영상을 이용하는 교육 매체를 개발하는 등 효과적인 방

법 모색이 이루어져야 할 것으로 사료된다. 

조리종사자를 대상으로 위생교육 경험 여부에 대해 조사

한 결과, 경험이 있는 조리종사자가 98.1%로 대부분을 차

지하였으며, 교육 경험 횟수에 있어서는‘일정하지 않다 

(39.6%)’의 비율이 높게 나타났다. 이러한 결과는 영양사

의 교육 실시횟수와 다른 비율 분포를 나타내었는데, 이것

은 교육방법에 따른 차이로‘구두교육’에 있어서는 조리종

사자의 경우 수시로 교육을 받기 때문에‘일정하지 않다’

는 비율이 높게 나온 것으로 사료된다. 조리종사자를 대상

으로 한 HACCP에 대한 이해 정도에 있어서는‘잘 이해한

다 (47.0%)’,‘보통이다 (30.4%)’,‘매우 잘 이해하고 있

다 (17.8%)’,‘잘 이해하지 못한다 (4.8%)’의 순으로 나

타났으며 Shin의 연구23)에서도 조리종사자들의 교육내용 

이해정도를 조사한 결과,‘잘 이해한다 (43.8%)’,‘보통이

다 (32.4%)’,‘매우 잘 이해한다 (18.4%)’,‘잘 이해하지 

못한다 (5.1%)’의 순으로 나타나 유사한 결과를 보여주었

다. 따라서 조리종사자들이 알고 있는 지식이 정확하지 않

을 경우 식품의 안전성에 오히려 부정적인 결과를 초래할 

수 있으므로 조리종사자들의 지식 수준을 정확하게 평가해

야 할 것으로 사료된다. 
 

조리종사자의 HACCP 관련 지식수준 평가 
조리종사자를 대상으로 HACCP 지식수준을 CCP별로 

살펴본 결과, CCP3이 58.0점으로 가장 낮게 나타났는데 

이는 대구지역의 조리종사자를 대상으로 한 Kim의 연구

결과24)와 유사하였다. HACCP 관련 교육현황에서 CCP3, 

CCP5, CCP7 항목에 대한 교육 실시율이 높게 나타난 것

에 반해 지식평가에서 낮은 점수를 나타내어 이 부분에 대

한 교육방법 개선이 필요할 것으로 사료되며, CCP2 항목

은 교육실시율도 낮고 지식수준 또한 낮게 평가되어 추가

적인 교육이 필요함을 알 수 있었다. CCP별로 세분화하여 

살펴볼 때 온도와 시간, 농도 등 정확한 수치를 요하는 항

목에 대한 지식수준이 낮게 나타났는데 이는 정확한 온도, 

시간, 양 등의‘수’ 개념에 대한 지식 지향적 문항에 대해

Table 10. Correlation with knowledge level and performance of employees 

HACCP performance 
Item 

CCP2 CCP3 CCP4 CCP5 CCP6 CCP7 CCP8 Personal 
hygiene Total 

CCP2 -0.045* -0.044** -0.158*** -0.005** 0.079*** -0.095*** 0.074*** -0.013*** -0.069*** 

CCP3 -0.135* -0.119** -0.207*** -0.174** 0.166*** -0.206*** 0.221*** -0.197*** -0.211*** 

CCP4 -0.105* -0.170** -0.225*** -0.121** 0.243*** -0.198*** 0.207*** -0.163*** -0.224*** 

CCP5 -0.093* -0.059** -0.176*** -0.109** 0.135*** -0.179*** 0.176*** -0.125*** -0.157*** 

CCP6 -0.070* -0.083** -0.194*** -0.057** 0.110*** -0.075*** 0.129*** -0.065*** -0.106*** 

CCP7 -0.037* -0.028** -0.104*** -0.078** 0.132*** -0.158*** 0.116*** -0.143*** -0.132*** 

CCP8 -0.097* -0.107** -0.207*** -0.038** 0.132*** -0.077*** 0.058*** -0.070*** -0.112*** 
Personal 

hygiene 
-0.019* -0.044** -0.018*** -0.070** 0.032*** -0.019*** 0.034*** -0.020*** -0.006*** 

HACCP 
knowledge 
level 

Total -0.148* -0.147** -0.308*** -0.147** 0.253*** -0.246*** 0.257*** -0.204*** -0.256*** 
 
*: p < .05, **: p < .01, ***: p < .001 
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서 낮은 점수를 보인 Kim의 연구25)와 유사함을 알 수 있

었다. 또한, 우리나라 급식 종사자의 경우 온도-소요시간

관리에 대한 지식이 특히 낮아 급식관리자들이 위생교육시 

중점적으로 강조할 필요가 있다고 지적한 Eo의 연구14)와 

같이 HACCP 교육시 온도와 시간 관리에 대한 부분이 중

점적으로 다루어져야 한다고 사료된다. 

조리종사자의 일반사항에 따라 HACCP 관련 지식수준을 

분석한 결과, 급식유형에 있어서는‘도시형’이 전반적으로 

높은 지식수준을 보였으며, CCP2 (p < .05), CCP8 (p < .001)

에서 유의한 차이를 나타냈는데 이는 경북지역을 중심으로 

한 Kim의 연구25)에서‘도시형’이 유의적으로 높은 점수를 

나타낸 결과와 유사하였다. 조리종사자의 근무기간에 따른 

HACCP 지식수준은 CCP5 (p < .05), CCP7 (p < .05), 전

체평균 (p < .05)에서 유의한 차이를 보였으며‘3년 이상’ 

근무한 경우가‘3년 미만’ 근무한 경우보다 지식수준이 높

았는데 이는 인천지역을 중심으로 한 Oh의 연구26)에서 근

무경력이 길수록 HACCP 위생지식이 높게 나타난 것과 유

사함을 알 수 있었다. 자격증 유무에 있어서는 CCP4 (p <  

.05), CCP5 (p < .05), CCP7 (p < .001), CCP8 (p < .01), 

개인위생 (p < .001), 전체평균 (p < .001)에서 자격증을 보

유한 조리종사자의 지식수준이 유의적으로 높게 나타났다. 

이러한 결과는 전주지역을 중심으로 한 Han의 연구,27) 안

산·시흥지역을 중심으로 한 Jung의 연구,28) 인천지역을 중

심으로 한 Oh의 연구26) 결과와 유사하였으며, 자격증 취득

을 위한 식품위생 관련 이론지식을 습득함으로 인해 자격

증을 보유한 조리종사자의 HACCP 지식이 높게 분석된 것

으로 사료된다. 

영양사의 위생교육 현황에 따른 조리종사자의 HACCP 

관련 지식수준을 분석한 결과, 영양사의 위생교육 실시횟

수에 따라서는‘매일’ 교육을 실시한 경우 CCP4 (p < .05), 

CCP5 (p < .01)에서 유의적으로 높은 지식수준을 보여주었

다. Rivas 등29)은 학교급식 조리종사자에게 교육을 실시하

고 나서 일정기간이 지난 후에 재검사를 한 결과 정답률이 

60%까지 감소한다고 보고하였으며 계속적인 교육의 필요

성을 지적하였다. 

조리종사자의 HACCP 교육 이해정도에 따른 HACCP 

관련 지식수준에서는 CCP4에 있어서‘잘 이해한다’고 응

답한 경우가‘잘 이해하지 못한다’고 한 경우보다 유의적으

로 높은 지식수준을 나타냈고 (p < .05), CCP6 (p < .01), 

전체평균 (p < .05)에서도‘매우 잘 이해한다’와‘잘 이해

한다’ 경우의 지식수준이‘잘 이해하지 못한다’의 경우보

다 유의적으로 높았다. 이러한 결과는 경북지역을 중심으

로 한 Kim의 연구25) 결과에서 CCP4와 CCP6에서‘잘 이

해한다’고 자가 평가한 조리종사자의 지식수준이 유의적으

로 높게 나타난 결과와 유사함을 알 수 있었다. 
 

조리종사자의 HACCP 수행도 평가 
조리종사자의 HACCP 수행도에 대한 영양사의 인지도와 

조리종사자의 실제 수행도를 비교하여 보면, CCP3, CCP5 

항목을 제외한 6개 항목 (p < .001)과 전체 평균 (p < .001)

에서 영양사의 인지도가 유의적으로 낮았다. 이러한 결과는 

조리종사자의 수행도 평가를 직접 기입법에 의해 실시하였

기에 대체적으로 높게 평가된 것으로 사료된다. 

조리종사자를 대상으로 HACCP 수행도를 평가한 결과, 

전체 평균이 4.40점으로‘매우 잘한다’와‘잘한다’의 중간 

정도인 것으로 평가되었으며, 인천지역을 중심으로 한 Oh

의 연구26)에서 4.45점을 나타낸 결과와 유사하였다. 

CCP별 수행도는 개인위생 (4.51점), CCP3 (4.46점), 

CCP5 (4.44점), CCP4 (4.39점), CCP6 (4.39점), CCP8 

(4.39점), CCP7 (4.33점), CCP2 (4.31점)의 순으로 나타

났는데 이는 경북지역을 중심으로 연구된 Kim의 연구결

과23)와 유사하였고, 개인위생 항목은 선행된 Eo,14) Han,27) 

Lim,30) Lee31) 연구에서도 매우 높은 수행도를 보였다. 

수행도가 평균 이하로 평가된 CCP2와 CCP7 항목은 앞

서 조사된 지식수준 평가에서도 낮은 수준을 나타내어 이 

항목에 대한 중점적인 교육이 이루어져야 수행도도 향상될 

수 있을 것으로 사료된다. CCP3 항목은 지식수준 평가에

서 낮게 평가된 것과는 상반되게 수행도가 높게 나타났는

데 현재 식재료 검수시 복수 검수제를 실시함에 따라 검수

에의 참여만으로 수행이 잘 되고 있다고 여기는 것으로 사

료된다. 

각 CCP별 세부 수행도를 살펴본 결과 정확한 온도와 시

간, 농도를 확인하는 부분에 대한 수행도가 낮음을 알 수 

있었는데 이는 조리종사자의 HACCP 관련 지식수준 평

가에서 온도와 시간, 농도에 대한 정확한 수치를 요하는 문

항에 대한 지식수준이 낮은 결과와 관련된 것으로 분석된

다. 서울지역 학교급식 위생 관리 실태 평가를 위한 Kwak

의 영양사 대상 연구결과32)에서도 온도-소요시간 관리에 

대한 항목 중‘조리 후 보관단계’의 수행수준이 가장 낮

게 나타났는데 이를 열장기기 또는 보온기기, 냉장고, 식

품용 온도계를 거의 구비하지 않고 있기 때문인 것으로 분

석하였다. 

조리종사자의 HACCP 수행도에 대한 영양사의 인지도를 

분석한 결과, CCP3 (4.35.), CCP5 (4.28.), 개인위생 (4.16.) 

항목의 순으로 높은 점수를 보여주었는데 이러한 결과는 

Choi 등33)이 5개 지역을 대상으로 한 연구에서 CCP수행과 
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관련한 영양사의 인지도 조사에서‘검수’,‘냉장·냉동고 

온도관리’,‘개인위생관리’ 항목에서 높은 인지도를 나타낸 

것과 유사함을 알 수 있었다. 

조리종사자의 일반사항에 따른 HACCP 수행도를 분석

한 결과 급식유형에 따른 HACCP 관련 지식수준 평가에

서‘도시형’이 높은 수준을 나타낸 것과는 상반되게 수행

도는 낮게 나타나, 인지는 하고 있으나 수행은 잘 되지 않

고 있음을 알 수 있어 이러한 항목에 대해서는 수행되지 않

는 원인을 분석하여 올바른 실천이 이루어지기 위한 관리 

방안이 제시되어야 할 것으로 사료된다. 

영양사의 위생교육 현황에 따른 조리종사자의 HACCP 

수행도를 분석한 결과, 위생교육 실시 횟수에 있어서는 

CCP3 (p < .01), CCP4 (p < .01), CCP5 (p < .05), CCP6 

(p < .05), CCP7 (p < .01), CCP8 (p < .001), 개인위생 (p < 

.05), 전체평균 (p < .01)에서 교육 실시횟수가 증가함에 따

라 수행도가 유의적으로 높았다. 이는 선행된 Kim,25) Eo,14) 

Lim30)의 연구 결과와 유사하며, 앞서 살펴본 조리종사자의 

HACCP 관련 지식수준에서도 교육 실시횟수가‘매일’인 

경우 지식수준이 높게 나타나 교육 실시횟수는 HACCP 

관련 지식수준 및 수행도와 밀접한 관련이 있음을 알 수 

있었다. 

위생교육 방법에 따른 조리종사자의 HACCP 수행도는 

CCP5, CCP7 항목에서 유의한 차이를 나타내었는데(p < 

.05),‘실연교육’이 수행도가 높았다. 충북지역을 중심으로 

한 Lee의 연구22)에서는 위생교육의 효과 증가를 위해 적절

한 교육형태를 사용하는 것은 매우 중요하며, 위생교육 형

태가 위생교육 효과에 영향을 미치는 것으로 보고하였다. 

모든 위생교육 항목에 가장 유용한 하나의 위생교육 형태

는 없으며, 기존의 교육형태 외에도 역할 연기 (role play), 

직장내 훈련 (on-the-job training), CD-ROM 등 다양한 교

육형태를 활용함으로써 교육효과를 증대시킬 필요가 있을 

것으로 사료된다. 

조리종사자의 위생교육 경험유무에 따른 HACCP 수행

도는 CCP4 (p < .01), CCP6 (p < .01), CCP7 (p < .01) 항

목에서 경험이 있는 경우에 수행도가 유의적으로 높았는데 

이러한 결과는 고등학교 급식 조리종사자를 대상으로 한 

Lee의 연구결과34)와 유사하였다. 조리종사자의 HACCP 

이해도에 따른 HACCP 수행도는 CCP 전 항목과 개인위

생, 전체평균에서‘매우 잘 이해한다’고 생각하는 조리종사

자의 실제 수행도가 유의적으로 높았다 (p < .01, p < .001). 

이러한 결과는 위생교육 현황에 따른 HACCP 지식수준 분

석에서 교육경험이 있고, 교육 경험횟수가 높으며, HACCP

에 대하여‘잘 이해한다’고 판단한 경우에 지식수준이 높

게 나타나 그에 따른 수행도도 높은 것으로 사료된다. 

초등학교 조리종사자를 대상으로 한 Eo의 연구14)에 따

르면 영양사들은 조리종사자의 위생관리 수행도가 낮은 이

유로 습관적인 작업관행 (57.1%), 업무과중 (16.7%), 인

식부족 (13.1%), 지식부족 (10.7%)의 순으로 생각하였다. 

단순히 위생지식을 전달하는 교육방법의 효과는 제한된 것

으로 알려져 있으므로, 지식의 향상이 식품위생 관리의 향

상으로 이어질 수 있도록 작업 환경의 개선과 함께 식품의 

안전성 확보와 고객의 건강에 있어 조리종사자의 식품취급 

습관의 중요성을 교육하는 것이 중요하다고 하겠다.35,36) 이

상의 연구결과를 토대로 지식수준과 수행도가 낮은 CCP2, 

CCP3, CCP7 등의 항목들에 대한 집중적인 위생교육이 

필수적이며 실연교육 등 다양한 교육방법을 활용하여 교육

의 효과를 극대화해야 할 것으로 생각된다. 
 

조리종사자의 HACCP 관련 지식수준과 수행도와의 상관관계 
조리종사자의 HACCP 관련 지식수준과 수행도와의 상관

관계를 분석한 결과, HACCP 관련 지식수준은 HACCP 수

행도와 정 (+)의 상관관계를 보였고, HACCP 지식수준 총

점은 전반적인 HACCP 수행도와 유의한 상관관계를 나타

내어 (p < .001), 전반적으로 HACCP 관련 지식수준이 높

을수록 수행도도 높음을 알 수 있었다. 이러한 결과를 토대

로 영양사들은 각 급식소에서 실시하고 있는 위생교육 내

용에 대한 재검토를 통해 정기적이며 집중적인 교육을 실

시함으로써 급식종사자들의 위생적인 작업 습관을 향상시

킬 수 있는 방안에 대한 적극적인 노력이 필요하다.37) 따라

서 영양사들은 HACCP 관련 지식수준을 높여 이에 따른 

수행도를 향상시킬 수 있는 교육 및 훈련방안을 강구해야 

할 것으로 사료된다. 

 

요     약 
 

본 연구는 학교급식 조리종사자들의 HACCP 관련 지식

과 수행도에 대한 분석을 통하여 현재 학교급식에서 HA-
CCP의 적용 실태를 파악하고, 조리종사자에게 필요한 교

육 내용 및 방법을 규명하여 향후 학교급식에서 보다 체계

적인 HACCP 시스템이 실행될 수 있는 방안을 모색하기 

위한 기초 자료를 제공하고자 시도되었다. 

영양사의 연령은 30대가 60.8%로 절반 이상을 차지하였

고, 경력은 10∼15년 미만이 31.9%, 학력에 있어서는 4년

제 대학 졸업자가 60.4%로 나타났는데, 이는 영양교사화

로 인하여 전문학사 자격소지 영양사들이 방송통신대학 및 

4년제 대학교의 편입을 통하여 학사자격을 취득하였기 때
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문인 것으로 분석된다. 고용상태는 정규직영양사가 62.6%

로 나타났고 근무학교는 초등학교가 50.5%로 절반을 차

지하였으며, 급식유형은 도시형이 59.3%이고, 급식관리 방

식은 단독관리가 80.2%로 나타났다. 

조리종사자의 연령은 만 41∼50세가 60.7%, 근무기간

은 5∼10년 미만 (34.2%), 학력은 고졸 (77.2%), 고용상

태는 비정규직 조리사 (42.2%)가 가장 많았고, 조리종사

자의 53.3%가 자격증을 소지하고 있었다. 

위생교육 실시횟수는 주 1회 이상 (48.4%)이, 교육방법

은 구두교육 (40.7%)의 비율이 가장 높았고, 위생교육에서 

HACCP이 차지하는 비중은‘많이 포함된다’가 53.8%로 

나타났다. 조리종사자의 대부분 (98.1%)이‘위생교육 경험

이 있다’고 응답하였고 HACCP 이해정도에 있어서는‘잘 

이해한다’가 47.0%로 나타났으며 HACCP 관련 교육현황

에서 모든 항목에 대하여 92% 이상의 높은 교육 실시율을 

보였다. 

조리종사자의 HACCP 지식수준은 평균 84.2점 (100점 

만점)으로 나타나 보통 이상의 수준인 것으로 나타났으며 

급식유형 (p < .001), 근무기간 (p < .05), 학력 (p < .01), 고

용상태 (p < .001), 자격증 유무 (p < .001), 학교별 (p < .01)

에 따라 유의한 차이를 보였다. 또한 영양사의 교육 실시

횟수가 많을수록 (p < .01), 조리종사자가 교육 경험이 있고 

(p < .01), 교육 경험횟수가 많을 경우 (p < .05), HACCP에 

대하여‘매우 잘 이해한다’고 응답한 경우 (p < .05)에 지식

수준이 유의적으로 높았다. 

조리종사자의 HACCP 수행도는 평균 4.40점 (5점 만점)

으로 잘하고 있는 것으로 나타났고, 영양사의 조리종사자의 

HACCP 수행도에 대한 인지도 평균은 4.13점으로‘잘한

다(4점)’에 근접한 것으로 조사되어, 영양사의 인지도가 유

의적으로 낮았다 (p < .001). 조사대상자의 수행도는 급식유

형 (p < .05), 고용상태 (p < .05), 자격증유무 (p < .01), 학

교별 (p < .01)에 따라 유의한 차이를 보였다. 위생교육 실

시횟수가 증가할수록 (p < .01), 교육방법에서 실연교육인 

경우 (p < .05)에 수행도가 유의적으로 높았고, 조리종사자

가 교육 경험이 있고 (p < .01), HACCP에 대하여‘매우 잘 

이해한다’고 응답한 경우(p < .001) 유의적으로 높은 수행

도를 보여주었다. 

이러한 결과를 토대로 살펴볼 때, 학교급식에서 위생교

육을 실시하는 영양사의 인지도와 교육받은 내용을 실천에 

옮겨야 하는 조리종사자의 실제 수행도간의 차이를 올바르

게 인식하여 효과적인 HACCP 교육매체 개발 및 교육방

법의 활용, 조리종사자의 수준 등을 고려한 체계적인 교육 

실시를 통한 위생관리가 이루어져야 할 것으로 사료된다. 
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