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Abstract

The principal objective of this study was to assess the situation of foodservice facilities, utilities, and physical environment 
in the Chonbuk area. Self-administered questionnaires were collected from 252 nutrition teachers and school dietitians. 
Statistical data analysis was completed using the SPSS v. 11.5 program. The results were summarized as follows: Approximately
99.2% of the subjects were women 76.6% were married, over 87% were between the ages of 30 and 40(p<0.01) and 56.8% 
had more than 11 years of experience(p<0.001). Among the 252 school foodservice systems evaluated, 51.6% of the schools 
were located in urban areas and 48.0% were in rural areas(p<0.01). Approximately 68.0% of the schools prepared meals 
in the conventional way, and 32.3% prepared them in the commissary way(p<0.001). The number of employees at each 
institution was separated into the following categories: 1 to 3(37.7%), 4 to 6(27.8%), and 7 to 9(25.4%, p<0.01). Approximately
54.0% of schools had been running a school meal service for longer than 11 years(p<0.001). However, 67.5% of those 
facilities had not been remodeled since the initial implementation of foodservices. Approximately 94.0% of the school 
foodservice facilities were located on the first floor. 72.2% among them were constructed of reinforced concrete and 16.7% 
were prefabricated(p<0.001). As the result of our evaluation of related physical evidence and the atmosphere of the space, 
the average importance grade was 4.41±0.46, and the average performance grade was 2.78±0.67. Most nutrition teachers 
and school dietitians in elementary, middle, & high schools responded that the related physical evidence and the atmosphere 
of the space in school foodservice facilities were important, but the satisfaction level among the nutrition teachers and school 
dietitians was quite low. Therefore, it's important and necessary to analyze the opinions of the stakeholders in the foodservice 
industry prior to the remodeling of school foodservice facilities and utilities.
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서  론  

학교급식의 목적은 학생 심신의 건전한 발달 도모와 국민 

식생활 개선에 기여하는 것으로(교육법전 편찬회 2002), 장기

적으로 미래 사회를 위한 건강한 인간 육성의 목적을 가지고 

국가의 경쟁력 강화를 위한 정책 사업으로 시행되었다(교육

인적자원부 2001). 2007년 기준으로 11,106교에서 전체 학생

의 97.8%에 해당되는 760만 명의 학생이 급식을 제공받고 있

다. 이 같은 학교급식의 성장은 학생들의 건강과 체위 향상 

및 건전한 식생활 습관 형성에 많은 기여를 한 것으로 평가되

고 있다. 따라서 학교급식의 목적 달성을 위해서는 학교급식

에서의 식재료, 조리 인력 및 시설․설비의 안전한 관리와 고
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객이 만족하는 급식서비스가 함께 제공되어야 하겠다.
급식소에서 시설이란 작업 공간과 여기에 설치된 기기를 

합한 것이며, 설비는 급․배수, 환기, 열원, 조명, 냉․난방 등

을 포함한다. 따라서 효율적인 시설․설비의 관리 계획․운

영은 식재료와 작업의 전체적인 흐름이 원활해지고 작업자

의 동선이 줄게 되어 시간, 노동력, 식재료 등의 낭비를 최소

화할 수 있으며 효율적인 위생관리와 함께 급식대상자에게 

양적 질적으로 만족한 음식의 제공을 가능하게 한다(차진아 

2003). 그러나 선행 연구에 따르면 학교급식은 양적으로 크게 

성장하였으나, 다양한 식단의 제공, 쾌적한 식사 환경, 위생

적이고, 안전한 식사 공급을 위한 시설․설비 설치 등의 질적인 

뒷받침이 아직은 부족한 것으로 지적되고 있다(Eo GH 2000). 
Park 등(2003)도 학교급식에서의 HACCP 시스템의 적용과 함

께 그동안 시설 투자는 많이 증가되었으나, 아직도 학교급식

소의 조리실 기기와 설비 등이 급식 시스템의 유형에 맞게 

효율성과 기능을 고려하지 않고 배치되어 급식에 대한 고객

만족도에 부정적인 영향을 주는 것으로 보고하였다. 
학교급식소의 고객인 학생, 교직원의 만족도는 제공되는 식

사의 질과 맛, 위생, 종업원의 서비스뿐만 아니라 급식소의 물

리적인 환경에도 영향을 받게 된다. 곽동경 등(2007)은 급식

서비스마케팅믹스의 하나인 물리적 환경을 서비스의 전달이 

일어나는 서비스접점에서 서비스의 수행과 의사소통을 촉진

하는 유형적인 요소로 정의하였다. Scholl M(2007)도 급식소

의 물리적 환경은 급식소 주변의 환경 조건, 공기의 질, 조명, 
소음, 냄새 등과 시설 내부의 기계, 장비, 기구의 배열 방법과 

크기, 형태 및 관계 등을 포함하는 마케팅요소로 정의하였다. 
물리적 환경과 관련하여 Kim HJ(2005)는 외식업체의 환경 요

인과 디자인 요인이 고객의 만족과 재구매 의사에 영향을 미

치는 것으로 보고하였다. Yoon & Hyoung(2008)의 패밀리 레

스토랑 고객 대상 연구에서는 내부 시설의 품격, 건물 외관의 

아름다움, 실내온도 및 습도의 적당한 상태, 화장실 청결, 배
경음악의 질과 상태, 음식점 내부의 혼잡도 등이 고객의 가치

인지에 영향을 주는 것으로 보고하며 외식업체에서의 물리

적 환경의 중요성을 강조하였다. 일부 위탁급식업소의 경우, 
식당 인테리어의 고급화 및 별도의 샐러드바 설치 등으로 구

내 식당이 아닌 구내 레스토랑으로의 변화를 시도하고 있다

(동아일보 2008). 그러나 학교급식소의 경우는 학교급식소에

서 보유하고 있는 시설․설비의 관리 및 위생관리에 대한 연

구(Koh 등 2004; Kim 등 2004a; Choi & Rho 2007; Bae 등 2008; 
Hong 등 2008)는 다양하게 이루어져 왔으나, 학교급식소의 

물리적 환경에 대한 연구는 전무한 실정이다. 오늘날 외식산

업의 급속한 발달과 외식업체의 증가는 학생들에게 서비스

에 대한 다양한 경험을 가능하게 하였으며, 이를 통하여 학생

들은 학교급식에서 음식뿐만 아니라 위생, 종사자의 서비스 

및 식당 분위기 등과 같은 전반적인 서비스에 대한 기대 수준

이 매우 높아졌으며, 요구도 다양해지고 있는 상황이므로 고

객만족도에 영향을 주는 학교급식소의 시설․설비와 물리적 

환경에 대한 연구가 시급히 필요하겠다.     
따라서 본 연구에서는 전북 지역의 영양교사 및 학교영양

사를 대상으로 학교급식소의 시설․설비 및 물리적 환경실

태를 조사함으로써 학교급식 시설․설비와 급식소의 물리적 

환경의 효율적인 개선은 물론 학교급식소에서의 고객만족도 

향상을 위한 대책 수립을 위한 기초 자료를 제시하고자 한다.  

연구방법

1. 조사 대상 및 기간

전북 지역 학교급식소의 시설․설비 실태 및 물리적 환경

평가를 위하여 선행 연구(Preiser 등 1987; Hwang & Kim 2003; 
Choi HY 2004; Kim 등 2004b; Lee & Yoon 2006)를 참조하여 

설문지를 작성하였다. 본 설문조사는 직영 급식학교 280곳의 

영양교사 및 학교영양사를 대상으로 2008년 6월부터 7월까

지 실시하였다. 일부 지역의 경우는 영양교사 및 학교영양사 

연수일에 방문하여 설문조사 실시 목적을 설명하고 설문지

를 배포하여 그 자리에서 직접 기입하도록 하였다. 그 외의 

지역은 e-mail을 통하여 협조문과 함께 발송하였다. 본 연구

를 위하여 설문지는 총 280부를 배포하여 총 254부가 회수되

었으며, 이중 불충분하게 응답한 2부를 제외한 252부(90.0%)
를 분석 자료로 사용하였다. 조사도구의 내용타당도에 대한

신뢰도 검정결과를 실시하였으며, Cronbach's alpha 계수는 

0.8 이상이었다.     
  
2. 연구내용 및 분석방법

본 연구를 위해 개발된 설문지는 영양교사 및 학교영양사

의 성별, 연령, 최종 학력 등을 포함하는 일반사항 6문항과 급

식 유형, 급식 운영 형태 등의 연구대상 학교의 일반사항 9문
항, 급식시설의 시설평가와 관련하여 6문항 및 물리적 환경 

평가 22문항 등 총 43문항으로 구성하였다. 급식시설 평가는 

Likert 5점 척도로 측정하였고 ‘매우 그렇다(5)’～‘전혀 그렇지 

않다(1)’로 계산하였다. 물리적 환경평가를 위한 중요도와 수

행도도 Likert 5점 척도를 제시하여 응답하도록 하였다. 중요

도는 ‘매우 중요하다(5)’～‘전혀 중요하지 않다(1)’, 수행도는 

‘매우 만족한다(5)’～‘전혀 만족하지 않는다(1)’로 측정하였다.
자료의 분석은 SPSS(Statistical Package for the Social Science) 

11.5를 이용하여 빈도, 평균, 표준편차를 구하였다. 조사 대상 

영양교사 및 학교영양사, 학교의 일반사항 및 시설․설비 실

태는 χ2 검정을 이용하여 통계적인 유의성을 검증하였으며, 
급식 인원수 및 물리적 환경실태는 t-검정(one sample t-test)을 
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이용하여 차이를 검증하였다. 중요도-수행도 분석을 위해서 

학교급식소의 물리적 환경에 대한 수행도를 X축으로, 중요

도를 Y축으로 기준을 하였으며, 중요도와 수행도의 평균값

을 중심축으로 하여 격자도를 구성하였다. 격자도는 4개의 

사분면으로 형성되는데 1사분면은 중요도와 수행도가 모두 

높은 영역으로 유지 관리 영역(Doing great), 2사분면은 중요도

는 낮으나 수행도가 높은 영역으로 과잉 수행 영역(Overdone), 
3사분면은 중요도와 수행도가 모두 낮은 영역으로 개선 대상 

영역(Low priority), 4분면은 중요도는 높으나 수행도가 낮은 

영역으로 중점 개선 영역(Focus here)이라고 하였다.  

결과 및 고찰

1. 조사 대상 영양교사 및 학교영양사의 일반적 사항

조사 대상 영양교사 및 학교영양사의 일반적 사항을 조사한 

결과는 Table 1과 같다. 조사 대상자 252명의 성별은 남자 2명
(0.8%), 여자 250명(99.2%)이며, 76.6%가 기혼자이며, 23.4%는 
미혼자이었다. 연령은 조사 대상자의 87% 이상이 30대와 40
대이었으며 초등학교의 경우 30～39세 61.3%, 40～49세 29.5%이

었으며, 중․고등학교는 30～39세 43.0%, 40～49세 38.0%로 
학교 유형별로 유의적인 차이가 있었다(p<0.01). Kim & Song 

Table 1. General characteristics of nutrition teacher and school dietitian                                N(%)

Variable
Type of schools

Total
(n=252)

χ2-valueElementary
(n=173)

Middle & High
(n=79)

Gender
Male   1( 0.6)  1( 1.3)   2( 0.8)

 0.326NS

Female 172(99.4) 78(98.7) 250(99.2)

Marital status
Single  40(23.1) 19(24.1)  59(23.4)

 0.026NS

Married 133(76.9) 60(75.9) 193(76.6)

Age (years)

20～29  15( 8.7)  9(11.4)  24( 9.5)

14.498**
30～39 106(61.3) 34(43.0) 140(55.6)
40～49  51(29.5) 30(38.0)  81(32.1)
50≤   1( 0.6)  6( 7.6)   7( 2.8)

Education level
College   5( 2.9)  6( 7.6)  11( 4.4)

 3.151NSUniversity 138(79.8) 62(78.5) 200(79.4)
Graduate school  30(17.3) 11(13.9)  41(16.3)

Employment 
type

Regular 116(67.1) 58(73.4) 174(69.0)
 1.028NS

Non-regular  57(32.9) 21(26.6)  78(31.0)

Career (years)

>5  31(17.9) 16(20.3)  47(18.7)

18.415***
5～10  52(30.1) 10(12.7)  62(24.6)
11～15  69(39.9) 28(35.4)  97(38.5)
16≤  21(12.1) 25(31.6)  46(18.3)

**p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant by χ2-test.

(2002)의 연구에서 31～40세가 70.0%로 나온 결과와 유사하

며, 이는 학교급식이 급속히 확대 발전한 최근 10년 동안 영

양교사 및 학교영양사의 신규 채용이 많이 이루어졌음을 보

여주는 결과이겠다. 최종 학력은 조사 대상자의 95.7%가 4년
제 대학 이상 졸업자이었다. Koh 등(2004)의 연구에서 4년제 

졸업자 44.8%, 대학원 재학 이상 5%, 전문대졸 50.2%이며, 
Park & Kim(2002)의 연구에서는 4년제 졸업 이상 56.3%, 대
학원 졸업 3.8%, 전문대졸 28.3%이었던 결과와 비교할 때 수

년 사이에 영양교사 및 학교영양사의 학력이 매우 높아졌음

을 알 수 있다. 이는 학교영양교사의 배치와 함께 높아진 영

양사들의 대학원 진학의 결과로 사료된다(Kim MA 2009). 영
양교사 및 학교영양사의 고용 형태는 정규직 69.0%, 비정규

직 31.0%이었다. 그러나 Yang 등(2006)의 연구에서 정규직 

90.7%, 비정규직 9.3%이었던 결과와 비교할 때 본 연구에서의 

비정규직 비율이 매우 높았다. 근무 경력은 11～15년 38.5%, 
5～10년 24.6%, 5년 미만 18.7%, 16년 이상 18.3%의 순으로 

10년 이상의 경력자가 전체의 56.8%로 나타났다. 초등학교의 

경우 11～15년이 39.9%, 5～10년이 30.1%이었으며, 중․고등

학교에서는 11～15년 35.4%, 16년 이상 31.6%로 중․고등학

교에서 10년 이상 경력자의 비율이 초등학교보다 높아 학교 

유형별로 유의적인 차이를 보였다(p<0.001).
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2. 조사 대상 학교의 일반적 사항

조사 대상 학교의 일반적 사항은 Table 2와 같다. 조사 대

상 252개교 중․초등학교는 173개교(69.0%), 중․고등학교는 

79개교(31.0%)이었다. 급식 유형은 전체의 51.6%가 도시형, 농․
어촌형은 48.0%, 도서벽지형 0.4%로 초등학교의 54.3%가 농․

어촌형, 45.1%는 도시형, 도서벽지형는 0.6%이었다. 중․고등

학교는 65.8%가 도시형, 34.2%는 농․어촌형으로 유의적인 

차이가 있었다(p<0.01). 
급식 형태는 단독 조리 67.7%, 공동 조리 32.3%로 초등학

Table 2. General characteristics of schools N(%)

Variable
Type of schools

Total
(n=252)

χ2-valueElementary
(n=173)

Middle & 
high (n=79)

Style of
foodservice

Urban 78(45.1) 52(65.8) 130(51.6)
 9.567**Rural 94(54.3) 27(34.2) 121(48.0)

Remote country 1( 0.6) 0( 0.0) 1( 0.4)

Type of
foodservice

Conventional 101(58.4) 69(88.5) 170(67.7)
22.255***

Commissary 72(41.6) 9(11.5) 81(32.3)

No. of total
serving/day

>100 2( 1.2) 0( 0.0) 2( 0.8)

11.421**
100～499 89(51.4) 25(31.6) 114(45.2)
500～999 36(20.8) 29(36.7) 65(25.8)
1,000≤ 46(26.6) 25(31.6) 71(28.2)

Meal serving
place

Dinging room 169(97.7) 75(94.9) 244(96.8)
 1.955NSClass room 3( 1.7) 2( 2.5) 5( 2.0)

Dinging & class room 1( 0.6) 2( 2.5) 3( 1.2)

Cycle of meal 
serving

Single 64(37.0) 20(25.3) 84(33.3)
 3.328NS

Shift 109(63.0) 59(74.7) 168(66.7)

No. of shift

1 64(37.0) 20( 7.9) 84(33.3)

11.902NS

2 50(28.9) 16(20.3) 66(26.2)
3 42(24.3) 33(41.8) 75(29.8)
4 13( 7.5) 5( 6.3) 18( 7.1)
5≤ 4( 2.3) 5( 6.3) 9( 3.6)

No. of employee

1～3 76(43.9) 19(24.1) 95(37.7)

11.684**
4～6 47(27.2) 23(29.1) 70(27.8)
7～9 35(20.2) 29(36.7) 64(25.4)
10≤ 15( 8.7) 8(10.1) 23( 9.1)

Implementation
of foodservice
(year)

1～3 7( 4.0) 6( 7.6) 13( 5.2)

86.443***
4～6 12( 6.9) 26(32.9) 38(15.1)
7～10 27(15.6) 38(48.1) 65(25.8)
11≤ 127(73.4) 9(11.4) 136(54.0)

Remodeling
Yes 64(37.0) 12(15.2) 76(30.2)

12.306**
No 105(60.7) 65(82.3) 170(67.5)

**p<0.01, ***p<0.001, NS: Not significant by χ2-test.

교의 58.4%가 단독 조리 41.6%가 공동 조리이었다. 중․고등

학교는 단독 조리 88.5%, 공동 조리 11.5%로 학교 유형별로 

유의적인 차이가 있었다(p<0.001). 
급식 인원은 초등학교는 500명 이하의 학교가 52.6%, 중․

고등학교는 500명 이상의 학교가 68.3%로 학교 유형별로 유

의적인 차이가 있었다(p<0.01).
배식 장소는 초등학교의 97.7%가 식당 배식, 1.7%가 교실 

배식, 0.6%가 식당과 교실을 이용한 혼합 배식이었으며, 중․
고등학교는 식당 배식 94.9%, 교실 배식 2.5%, 식당과 교실을 
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이용한 혼합 배식 2.5%로 대부분의 조사 대상 학교가 식당 

배식을 실시하고 있었다. Jung & Chang(2004)의 인천 지역 학

교급식소 대상 연구에서 식당 배식 48.8%, 교실 배식 43.3%, 
식당과 교실을 이용한 혼합 배식 7.9%이었으며, Yoon & Lee 
(2006)의 포항 지역 학교급식 조리실의 기본 시설․설비조사

에서 식당 배식 64.9%, 교실 배식 30.9%, 식당과 교실을 이용한 

혼합 배식 2.1%이었던 결과와 비교할 때 전북 지역이 다른 

지역보다 식당보유율이 매우 높게 나타났다.
배식 형태는 전체 66.7%의 학교가 시차제이며 33.3%의 학

교는 동시 급식이었다. 초등학교의 경우, 37.0%의 학교에서 

동시 급식이 이루어지나, 나머지 63.0%의 학교에서는 2교대 

28.9%>3교대 24.3%>4교대 7.5%>5교대 이상 2.3%의 순으로 

시차제가 이루어지고 있었다. 중․고등학교에서는 25.3%의 

학교가 동시 급식이 가능하나, 나머지 74.7%의 학교에서는 

3교대 41.8%>2교대 20.3%>4교대 6.3%, 5교대 이상 6.3%의 

순으로 급식이 이루어졌다. 특히 시차제 급식은 3교대 이상

이 40.5%로 높게 나타났는데, 이는 전북 지역 급식소의 식당

보유율은 많이 개선되었으나, 실제 이용하는 학생 수가 고려

되지 않은 식당의 크기로 동시 급식이 불가능한 것으로 보

인다.
조리 종사원 수는 1∼3명 37.7%, 4∼6명 27.8%, 7∼9명 25.4%, 

10명 이상 9.1%로 초등학교에서는 1∼3명 43.9%, 4∼6명 27.2%, 
7∼9명 20.2%, 10명 이상 8.7%이며, 중․고등학교는 7∼9명 

36.7%, 4∼6명 29.1%, 1∼3명 24.1%, 10명 이상 10.1%로 학교 

유형별로 유의적인 차이가 있었다(p<0.01). 
급식을 도입한 연수는 전체 학교의 54.0%가 11년 이상이

었다. 학교 유형별로 초등학교의 경우는 11년 이상 73.4%, 7～ 
10년 15.6%, 4～6년 6.9%, 1～3년 4.0% 순이었으며, 중․고등

학교의 경우 7～10년 48.1%, 4～6년 32.9%, 11년 이상 11.4%, 
1～3년 7.6%순으로 초등학교와 중·고등학교 간에 유의적인 

차이가 있었다(p<0.001). Kim JH(2004)의 연구에서 초등학교

Table 3. Location & construction material of foodservice                                                N(%)

Variable
Type of schools

Total
(n=252)

χ2-valueElementary
(n=173)

Middle & high
(n=79)

Location
Ground floor 6( 3.5) 7( 8.9) 13( 5.2)

 3.594NS1th floor 166(96.0) 71(89.9) 237(94.0)
2th floor 1( 0.6) 1( 1.3) 2( 0.8)

Construction 
material

Prefabricated 14( 8.1) 28(35.4) 42(16.7)

32.541***
Reinforced concrete 136(78.6) 46(58.2) 182(72.2)
Changed classroom 19(11.0) 2( 2.5) 21( 8.3)
Others 4( 2.3) 3( 3.8) 7( 2.8)

***p<0.001, NS: Not significant by χ2-test.

의 경우 급식연수가 6～10년 미만 58.2%, 3～6년 미만 24.0%
로 평균 7.0년이었으며, Park JW(2007)의 연구에서는 급식실

시기간이 6～10년 미만 34.6%, 10년 이상 34.6%, 3년 미만은 

7.0%로 조사되어 본 조사와 비슷한 결과를 보였다.
급식 도입 후 조사 대상 학교의 67.5%가 리모델링을 하지 

않았으며, 리모델링을 한 경우는 30.2%이었다. 학교 유형별

로 초등학교의 60.7%가 리모델링을 하지 않았으며, 리모델링

을 한 경우가 37.0%이었다. 중․고등학교는 리모델링을 하지 

않은 경우 82.3%, 리모델링을 한 경우 15.2%로 학교 유형별

로 유의적인 차이가 있었다(p<0.01). Lim 등(2002)의 연구에

서 급식시설의 개선은 실질적으로 종사자들에게 정서적 측

면과 업무의 능률적인 변화 즉, 시설에 대한 애착심의 증가와 

업무장소의 쾌적함으로 조리 시 시간적 여유 증가로 식사 준

비에 정성을 다하는 태도를 보였다는 보고를 볼 때 노후한 

급식소 시설의 리모델링은 조리종사자들의 근무 환경 만족

도 향상과 업무 효율성의 증가 및 더 나은 급식서비스를 제공

할 수 있으므로 지역별로 순차적인 환경 개선이 이루어지도

록 제도적인 보완이 필요하겠다.

3. 학교급식소의 위치․구조 평가

학교 유형별에 따른 학교급식소의 위치․구조에 대한 평

가는 Table 3～5와 같다. 유의적인 차이는 없으나 전체 94.0%
의 급식시설의 위치는 1층, 5.2%는 지하실, 0.8%는 2층이었

다. Hwang & Kim(2003)의 연구에서 급식시설이 1층에 위치

한 경우가 75.0%, Bae 등(2008)의 연구에서 경북 지역의 초․

중․고등학교 급식시설은 1층이 90.7%로 조사되어 본 연구

결과와 차이가 있었다. Oh & Lee(2001)은 조리실은 채광, 통
풍, 환기가 잘 되며 냄새나 연기, 소음 등이 학생들의 수업에 

영향을 미치지 않는 곳에 위치되어야 하고, 위생상 안전한 양

질의 급수원이 가능하며 배수가 용이하고 도로, 운동장, 재래

식 화장실, 쓰레기장 등 오염원으로부터 30 m 이상 멀리 떨
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어져 먼지나 악취, 화재 위험으로부터 차단된 밝은 환경, 음
식의 배식과 퇴식 등 운반하기에 편리한 장소, 조리종사자의 

왕래가 편리한 곳으로써 학생들의 출입에 의해 지장 받지 않

도록 분리시킬 수 있는 위치를 고려하여 지하보다는 지상에 

배치할 것을 제안하였다. 급식시설의 위치는 채광, 환기와 통

풍이 잘 되며, 학생들의 이동이 용이하고, 급식 관련 차량의 

진입이 용이하며, 쓰레기장, 재래식 화장실 등의 오염원과 차

단될 수 있는 곳에 위치해야 하므로(양일선 등 2003), 충분한 

부지 확보가 되어 있지 않으면 급식 시설 위치 선정에 많은 

어려움이 있을 것으로 사료된다.
급식실 건물은 조사 대상 학교의 72.2%가 철근 콘크리트 

건물이었다. 초등학교의 78.6%가 철근 콘크리트 건물, 11%는 

기존의 교실 활용, 8.1%는 조립식 건물, 기타 2.3%의 순이었

고, 중․고등학교는 철근 콘크리트 건물 58.2%, 조립식 건물 

35.4%, 기타 3.8%, 기존의 교실 활용 2.5%로 초등학교에 비해 

중․고등학교가 조립식 건물 비율이 높았으며, 학교 유형별

로 유의적 차이가 있었다(p<0.001). Jeong 등(2002)의 연구에

서 기존 교실을 조리실로 개조한 경우 조리실의 적정 높이 

확보가 불가능해 환기와 통풍에 어려움을 겪으며 주변 교실

에 미치는 냄새 및 연기, 소음과 화재 위험가능성의 문제점을 

지적하였던 점을 고려할 때 교실을 급식실로 개조한 학교의 

Table 4. Evaluation of situation of foodservice facilities                                          (Mean±S.D.)

Variable
Type of schools

Total
(n=252)

t-valueElementary
(n=173)

Middle & high
(n=79)

Separation between foodservice facilities and class room 3.41±1.39 3.56±1.27 3.46±1.35 2.267NS

Separation between foodservice facilities and contaminated area in school 3.67±1.23 3.32±1.33 3.56±1.27 0.957NS

Adequate working area for transport & distribution 3.10±1.19 2.92±1.12 3.04±1.17 0.407NS

Scale: A 5-point scale was used from 1 to 5(1: strongly bad～5: strongly good), NS: Not significant by t-test.

Table 5. Complaints on the foodservice facilities                                                       N(%)

Contents Total (n=66)
Inadequate sunshining, inadequate ventilating 16(24.2)
Unavailable internal facilities due to small space 12(18.2)
Closeness from aversive facilities, a waste disposal site 10(15.2)
Inconvenience from remodelling classroom  3( 4.5)
High pollution index from not connecting pathway  2( 3.0)
High safety accident possibility due to high altitude & improper driveway  7(10.6)
far distance between feeding room and classroom  5( 7.6)
Floor leakage due to rain  1( 1.5)
Too nearness between feeding room & classroom   6( 9.1)
Old facilities   4( 6.1)

리모델링이 시급히 필요한 것으로 보인다. Table 4에서 제시

하였듯이 초등학교와 중․고등학교의 영양교사 및 학교영양

사들의 급식 시설 위치에 대한 평가는 학교 유형별로 유의적

인 차이는 없었으나, 급식시설과 교실과의 거리상 분리는 초

등학교 3.41, 중․고등학교 3.56, 급식시설과 혐오시설과의 

격리 정도는 초등학교 3.67, 중․고등학교 3.32로 나타났다. 
급식시설 위치의 식재료 운반과 배식에 대한 편리성은 초등

학교 3.10, 중․고등학교 2.92로 낮게 평가되었다.
Table 5는 급식시설부지 및 위치에 관련한 불만 사항을 조

사 대상자 스스로 기입한 내용을 정리한 것이다. 전체 252명
중 66명(26.2%)의 영양교사 및 학교영양사가 답변한 불만 사

항은 채광 및 통풍의 어려움이 24.4%로 가장 많았고, 장소와 

면적의 협소에 따른 급식실 내부 시설 확보의 어려움 18.2%, 
쓰레기처리장 등 혐오시설과의 근접성 15.2%, 고지대 위치 및 
진출입 노선 비합리화로 인한 높은 안전사고의 위험성 10.6%, 
교실과의 근접성 9.1%, 학교건물과 급식시설간의 먼 거리 

7.6%, 급식시설의 노후화 6.1%, 교실 개조로 인한 사용 불편 

4.5%의 순이었다. 특히, 급식시설이 협소하고 면적이 적어 종

사자의 작업동선을 고려한 급식 내부 시설 확보의 어려움이 

있는 것으로 보인다. Choi & Rho(2007)의 연구에서 시설이 

협소하고 시설이 낙후되었다는 경우가 26.7%, 채광의 어려



Vol. 22, No. 4(2009)              전북 지역 학교급식소의 시설․설비 및 물리적 환경 연구 503

움 20%, 환기․통풍의 어려움 18.3%의 순으로 보고된 결과

와 본 연구결과를 비교할 때 그동안 급식소 시설의 현대화사

업으로 시설의 낙후는 많이 개선되었지만, 채광 및 통풍 등에 

대한 불만사항은 더 높아진 점을 볼 때 향후 급식소의 내부 

시설에 대한 구체적인 투자를 계획할 경우에는 영양교사 및 

학교영양사들의 의견 수렴을 통하여 사용자 중심의 효율적

인 개선이 이루어지도록 하여야 하겠다.  

4. 급식소 물리적 환경 평가를 위한 중요도와 수행도의 

차이 분석

전북 학교급식 시설․설비의 물리적 환경평가를 위한 중

요도와 수행도의 차이분석 결과는 Table 6에 제시하였다. 전
체 중요도 평균값은 4.41로 초등학교 4.40, 중․고등학교 4.41
이며, 전체 수행도 평균값은 2.78로 초등학교 2.85, 중․고등

학교 2.63이었다. 전체 중요도는 초등학교 및 중․고등학교 

Table 6. Comparative analysis of importance and performance of physical environment of foodservice  (Mean±S.D.)

Contents
Importance

t-value
Performance

t-value
Elementary

Middle 
& high

Total Elementary
Middle 
& high

Total

Feeding room place & accessibility 4.51±0.66 4.53±0.71 4.52±0.67  0.123NS 3.39±1.11 3.01±0.99 3.27±1.08 4.682*

Aesthetic aspect of feeding building 3.91±0.87 3.76±0.93 3.86±0.89  2.369NS 2.69±1.09 2.48±0.86 2.62±1.03 4.602*

Size of cafeteria 4.54±0.65 4.44±0.76 4.51±0.68  4.427* 3.13±1.13 2.66±0.97 2.98±1.10 1.674NS

Size/height/design of table 4.40±0.72 4.27±0.81 4.36±0.75  1.424NS 3.09±0.94 2.61±0.85 2.94±0.94 0.055NS

Size/height/design of chair 4.42±0.73 4.30±0.79 4.38±0.75  0.896NS 3.05±0.95 2.54±0.95 2.89±0.98 1.533NS

Humidity control of cafeteria 4.72±0.63 4.70±0.56 4.71±0.61  0.039NS 2.57±1.05 2.38±1.04 2.51±1.05 0.000NS

Air conditioning in summer 4.84±0.38 4.85±0.45 4.84±0.40  0.036NS 2.91±1.23 2.84±1.19 2.88±1.22 0.518NS

Heating in winter 4.71±0.59 4.77±0.50 4.73±0.56  2.106NS 2.92±1.19 2.77±1.16 2.88±1.18 0.022NS

Brightness of lighting in cafeteria 4.55±0.70 4.76±0.45 4.62±0.64 20.425*** 3.20±0.97 2.89±1.10 3.10±1.02 2.404NS

Ventilation for removing smells in cafeteria 4.79±0.53 4.84±0.40 4.81±0.49  1.643NS 2.83±1.08 2.65±1.08 2.77±1.08 0.133NS

Noise prevention at lunch 4.49±0.67 4.38±0.77 4.46±0.71  3.433* 2.50±1.00 2.34±0.95 2.45±0.99 1.009NS

Window size & place 4.50±0.67 4.41±0.68 4.47±0.67  0.350NS 3.05±1.05 2.81±1.06 2.97±1.05 0.268NS

Window design & interior 3.95±0.86 3.96±0.86 3.95±0.86  0.128NS 2.68±0.88 2.48±0.94 2.62±0.90 0.846NS

Proper place of entrance door 4.49±0.68 4.57±0.67 4.51±0.68  0.434NS 2.98±0.93 2.89±1.01 2.95±0.96 0.538NS

Exterior wall color 3.80±0.90 4.01±0.91 3.87±0.90  0.849NS 2.68±0.93 2.70±0.82 2.69±0.90 2.120NS

Cafeteria wall color 4.12±0.82 4.16±0.83 4.13±0.82  0.35NS 2.68±0.94 2.70±0.86 2.68±0.92 1.740NS

Food distribution place & design 4.33±0.75 4.46±0.67 4.37±0.73  1.928NS 2.76±0.90 2.62±0.78 2.72±0.86 0.309NS

Return corner place & design 4.33±0.77 4.41±0.70 4.35±0.75  1.735NS 2.70±0.89 2.42±0.77 2.61±0.86 1.301NS

tableware material & color 4.43±0.72 4.48±0.69 4.45±0.71  0.297NS 2.79±0.80 2.66±0.94 2.75±0.85 4.879*

Entrance→food distribution→eating→return corner→beverage 
area, the suitability of flow planning

4.72±0.51 4.75±0.56 4.73±0.52  0.179NS 3.00±1.01 2.71±0.90 2.91±0.98 0.009NS

Internal artifact installation (paintings, pictures, flowers, etc) 3.94±0.81 4.00±0.94 3.96±0.85  2.054NS 2.45±0.83 2.25±0.92 2.38±0.86 1.299NS

Cafeteria atmosphere 4.50±0.68 4.32±0.80 4.44±0.72  2.076NS 2.80±0.90 2.59±0.87 2.74±0.89 0.193NS

Total 4.40±0.45 4.41±0.47 4.41±0.46  0.811NS 2.85±0.66 2.63±0.65 2.78±0.67 0.064NS

Importance: 5 point likert type scale(1: very unimportant～5: very important), Performance: 5 point likert type scale(1: not satisfied at all～5: very satisfied),
*p<0.05, ***p<0.001, NS: Not significant by t-test.

모두 높았으나 전체 수행도는 중요도에 비해 낮게 나타났다. 
본 연구에서 조사한 급식소 물리적 환경평가의 모든 항목

의 중요도 수준은 3.8 이상으로 높게 나타났다. 중요도 중 특

히 높게 평가된 것은 식당에서의 냄새 제거를 위한 통풍

(4.81), 겨울철 따뜻한 난방(4.73)과 출입구에서 퇴식구 및 음

료수대까지의 동선의 적정성(4.73), 식당의 습도 조절(4.71)의 

순이었다. 반면, 급식실 외부 벽 색깔(3.87)과 급식실 건물 외

관의 아름다움(3.86)은 그 중요도가 다른 항목보다 낮게 평가

되었다. 중요도 평가항목 중 식당의 크기(p<0.05), 식당 전체 

조명의 밝기(p<0.001)와 식사 중 소음 방지(p<0.05)는 학교 유

형별로 유의적인 차이를 보였다.
수행도 평가에서는 급식실의 위치 및 접근의 편리성이 3.27

로 가장 높고, 학교 유형별로 유의적인 차이를 보였으며(p<0.05), 
그 다음으로는 식당 전체의 조명의 밝기가 3.10으로 어느 정

도 잘 이루어지고 있다고 평가하였다. 이외에 식당의 규모(2.98), 
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창문의 위치 및 크기(2.97), 출입문의 적정 위치(2.95), 식탁 

크기, 높이 및 디자인(2.94), 출입구→배식→식사→퇴식구→

음료수대의 동선 흐름의 적정성(2.91), 의자 크기․높이 및 

디자인(2.89), 여름철 냉방 공급(2.88), 겨울철 따뜻한 난방 공

급(2.88)의 순으로 평균 이상 수행되고 있었다. 그러나 영양

교사와 학교영양사들은 식당 분위기(2.74), 급식소 외부벽 색

깔(2.69), 급식소 식당벽 색깔(2.68), 창문 디자인 및 인테리어 

처리(2.62), 퇴식구 위치 및 디자인(2.61), 식당의 습도 조절

(2.51), 식사 중 소음 방지(2.45), 식당내 실내 조형물 설치

(2.38)의 항목들은 평균 수행도 점수보다 낮게 평가하였다. 
수행도 평가항목 중 식기류의 재질 및 색깔(p<0.05)과 급식소 

건물 외관의 아름다움(p<0.05)은 학교 유형별로 유의적인 차

이를 보였다.  
Yoon & Hyoung(2008)의 서울 지역 패밀리 레스토랑 외식

고객의 가치인지에 미치는 물리적 증거 영향 연구에서는 고

객이 인지하는 고객 가치에서 건물 외관의 아름다움은 7점 

기준 4.27, 내부 시설의 품격은 4.45로 보통 이상으로 중요하

게 평가되었으나, 학교급식의 경우에는 건물 외관의 아름다

움 및 급식소의 외부와 내부의 색깔 등은 그 영향 정도가 낮

은 것으로 판단되며, 그 결과로 본 조사의 수행도 점수도 낮게 

나타난 것으로 보인다. 특히 식당 습도 조절 요인의 경우, 인
체에 적절하다고 권장되는 상대습도는 일반적으로 40～70%
로 제시되어 있는데, Kim & Lee(2003)의 연구에 따르면 조사

된 조리실의 상대습도는 71.6～75.0%로 10시에 비하여 12시
와 14시에 유의적 증가를 보였는데, 12시에는 조리에 의하여 

생성되는 수증기 등에 의하여, 오후 2시에는 바닥 청소에 사

용되는 물의 양이 많아지고 식기․식판세척기에서 나오는 

증기 등에 의하여 상대습도가 상승되는 것으로 보고하였다. 
온도와 습도는 미생물의 생육에 직접적으로 영향을 미쳐 음

식물의 변질을 촉진시키는 요인이 될 수 있으며, 조리실의 위

생 상태 특히 온도와 습도는 식품의 신선도나 변질에 즉시 

영향을 미친다. 우리나라 학교급식에서 발생한 식중독의 원

인물질이 대부분 세균이었다는 사실을 고려할 때(Lee & Kim 
1987; 김종규 1999), 급식실 및 식당의 습도 조절이 잘 이루어

지도록 시설․설비의 보완이 시급히 필요하겠다.
Kim 등(1999)의 연구에 따르면 식당 시설의 편의성에 대해

서 대체로 편리하다는 4.66%에 불과했고, 불편항목에서 식당

이 좁다>식탁이나 의자가 불편하다>음식 냄새가 심하다>어
두침침하다>습하다>주방 소리가 들려서 시끄럽다 순으로 나

타난 결과를 볼 때 본 조사 대상 학교 영양(교)사들의 급식실

의 식탁과 의자의 형태 및 디자인 등에 만족도가 높지 않아 

수행도가 낮게 나온 것으로 판단된다. 실제로 Choi 등(2007)
의 전북 지역 학교급식소의 식당 환경실태 조사에 따르면 전

체의 49.2%의 급식소 식당 좌석수가 부족하며, 여름철 급식

할 때 25.9%만이 실내온도가 적당하고, 겨울철 급식 시에는 

춥다와 매우 춥다가 35.0%로 불만족 정도가 높았다. 또한 급

식실 식탁과 의자의 편리성에서는 43.7%가 불편하고 비위생

적이었으며, 조명과 통풍의 부적당은 각각 39.1%, 38.1%로 

나타나 시설설비에 대한 불만족 정도가 높은 것으로 보고하

였다. Han & Hyun(2008)은 평상시에는 인식하지 못하나 부족

하거나 불쾌한 경우에만 주의를 끄는 매장의 온도, 습도, 조
명, 음악, 그리고 향기 등의 주변 환경은 고객 서비스 품질 

지각에 커다란 영향을 미치고 있다고 하였다. 이상과 같이 전

북 지역 학교급식시설․설비의 관련 물리적 환경 22항목 평

가결과, 조사 대상 초등학교와 중․고등학교 영양교사 및 학

교영양사들은 물리적 환경요인 모두를 높게 평가하고 있었

으나, 물리적 환경의 평균 수행도가 초․중․고등학교 모두 

낮게 나타난 결과로 볼 때 학교급식소의 물리적 환경에 대한 

리모델링이 시급히 이루어져야 하겠다.

5. 급식소 물리적 환경에 대한 중요도-수행도 분석(IPA)
IPA 격자도는 Table 6의 중요도 점수를 Y축, 수행도 점수

를 X축으로 표시하고, 중요도 평균 4.41점, 수행도 평균 2.78
점을 각 축의 기준으로 하여 4개 분면으로 분할하여 개별 업

무 22가지의 위치를 함께 표시하였다(Fig. 1). 
사분면으로 분할한 결과, 중요도 인식이 높고 수행도가 높

게 평가된 1사분면(Doing great)영역은 급식실의 위치 및 접근 

편리(중요도 4.52, 수행도 3.27), 식당 규모(중요도 4.51, 수행

도 2.98), 겨울철 따뜻한 난방 공급(중요도 4.73, 수행도 2.88), 
식당 전체 조명의 밝기(중요도 4.62, 수행도 3.10), 여름철 시

원한 냉방 공급(중요도 4.84, 수행도 2.88), 창문 위치․크기

(중요도 4.47, 수행도 2.97), 출입문의 적정 위치(중요도 4.51, 
수행도 2.95), 출입구→배식→식사→퇴식구→음료수대의 동선 

흐름의 적정성(중요도 4.73, 수행도 2.91)요인이 위치하였다. 
2사분면(Overdone)은 중요도는 낮지만 수행도가 높아 이

미 많은 노력이 투입되었다고 평가된 부문으로 식탁 크기 및 

높이․디자인(중요도 4.36, 수행도 2.94), 의자 크기 및 높이․

디자인(중요도 4.38, 수행도 2.89)요인이었다. 
3사분면(Low priority)은 중요도 인식이 낮고 수행도도 낮

아 향후 관련 물리적 증거 및 공간 분위기의 개선이 필요한 

부문으로 급식실 건물 외관의 아름다움(중요도 3.86, 수행도 

2.62), 창문 디자인 및 인테리어 처리(중요도 3.95, 수행도 2.62), 
외부벽 색깔(중요도 3.87, 수행도 2.69), 식당벽 색깔(중요도 

4.13, 수행도 2.68), 배식구 위치 및 디자인(중요도 4.37, 수행

도 2.72), 퇴식구 위치 및 디자인(중요도 4.35, 수행도 2.61), 
실내 조형물 설치(중요도 3.96, 수행도 2.38) 요인이 속하였다. 

중요도는 높은 반면 수행도는 낮아 가장 우선적으로 노력

을 집중하여 개선할 필요가 있다고 평가된 4사분면(Focus 
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1. Doing great

1. Feeding room place & accessibility 3. Size of cafeteria
7. Air conditioning in summer 8. Heating in winter
9. Brightness of lighting in cafeteria 12. Window size & place
14. Proper place of entrance door
20. Entrance→food distribution→eating→return corner→beverage area, the suitability of flow planning

2. Overdone 4. Size/height/design of table 5. Size/height/design of chair

3. Low priority

2. Aesthetic aspect of feeding building 13. Window design & interior
15. Exterior wall color 16. Cafeteria wall color
17. Food distribution place & design. 18. Return corner place & design
21. Internal artifact installation (paintings, pictures, flowers, etc)

4. Focus here
6. Humidity control of cafeteria 10. Ventilation for removing smells in cafeteria
11. Noise prevention at lunch 19. tableware material & color
22. Cafeteria atmosphere

Fig. 1. Importance-performance analysis on physical environment of foodservice.

here)에는 식당 습도 조절(중요도 4.71, 수행도 2.51), 식당에

서의 냄새 제거를 위한 통풍(중요도 4.81, 수행도 2.77), 식사 

중 소음 방지(중요도 4.46, 수행도 2.45), 식기류의 재질 및 색

깔(중요도 4.45, 수행도 2.75), 식당의 분위기(중요도 4.44, 수
행도 2.74)요인이 위치하였다. 그러나 C, D사분면에서 중요

도가 상대적으로 낮게 평가된 항목이라도 실제 물리적 환경 

및 고객 만족도에 있어서 중요도가 낮다고 할 수 없으므로 

이들 항목에 대하여 소홀히 관리되어서는 안 될 것이다. 

결  론

본 연구는 전북 지역 학교급식소의 시설․설비 및 물리적 

환경실태 조사를 하고 전북 지역 영양교사와 학교영양사 252
명의 견해를 조사한 것이다. 응답한 설문지를 학교 유형별로 

분석한 결과는 다음과 같다.
조사 대상자의 99.2%는 여자로 76.6%가 기혼자이었다. 연

령 분포는 30대와 40대가 87% 이상이며(p<0.01) 95.7%가 4년
제 대학 이상 졸업자로 69.0%가 정규직 근무자이었다. 근무 

경력은 56.8%가 10년 이상의 경력자이었다(p<0.001). 근무학

교는 초등학교 69.0%, 중․고등학교 31.0%이었다.
급식 유형은 51.6%가 도시형, 48.0%가 농․어촌형, 0.4% 도

서벽지형이며(p<0.01) 단독 조리교 67.7%, 공동 조리교 32.3% 
이었다(p<0.001). 급식 인원은 100～499명 45.2%, 1001명 이

상 28.2%, 501～1000명 이하 25.8%(p<0.01)이며, 배식은 96.8% 
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학교에서 식당 배식을 하고 있으나 66.7%는 시차제 급식, 33.3%
만이 동시 급식을 하였다. 조리 종사원 수는 1～3명 37.7%, 
4～6명 27.8%, 7～8명 25.4%, 10명 이상 9.1%이었다(p<0.01). 
급식 도입 연수는 54.0%의 학교가 11년 이상이었으며(p<0.001), 
30.2%의 학교만이 리모델링을 하였다(p<0.01). 

급식실은 초등학교(96.0%)와 중․고등학교(89.9%) 대부분 

1층에 위치하였으며, 철근 콘크리트 건물이 대부분이었으나, 
초등학교의 경우 11%가 기존의 교실을 활용하였으며, 중․
고등학교는 35.4%가 조립식 건물이었다(p<0.001). 

급식실과 교실과의 거리상의 분리는 초등학교 3.41, 중․
고등학교 3.56, 혐오시설과의 격리성은 초등학교 3.67, 중․
고등학교 3.32이었다. 식품의 운반과 배식이 편리한 위치 여

부는 초등학교 3.10, 중․고등학교 2.92이었다.  
영양교사와 학교영양사들의 급식소에 대한 구체적인 불만

사항은 채광 및 통풍의 어려움(24.2%), 장소와 면적 협소에 

따른 급식실 내부 시설 확보의 어려움(18.2%), 혐오시설과의 근

접성(15.2%), 고지대 위치 및 높은 안전사고의 위험성(10.6%), 
교실과의 근접성(9.1%) 등의 순이었다.

급식소 물리적 환경평가 항목의 중요도와 수행도의 차이

를 분석 결과, 전체 중요도의 평균값은 4.41로 초등학교 4.40, 
중․고등학교 4.41이었으며, 전체 수행도의 평균값은 2.78로 

초등학교 2.85, 중․고등학교 2.63이었다. 학교 유형별로 유의

적인 차이를 보인 중요도 평가 항목은 식당의 크기(p<0.05), 
식당 전체 조명의 밝기(p<0.05)와 식사 중 소음 방지(p<0.05)
이었으며, 수행도 평가 항목에서는 급식실의 위치 및 접근의 

편리성(p<0.05), 식기류의 재질 및 색깔(p<0.05), 급식소 건물 

외관의 아름다움(p<0.05)이었다.
급식소 물리적 환경평가를 위한 중요도-수행도 분석을 실

시한 결과, 중요도와 수행도가 모두 높은 유지 관리 영역(Doing 
great)에는 급식실의 위치 및 접근 편리, 식당 규모, 겨울철 따

뜻한 난방 공급, 식당 전체 조명의 밝기, 여름철 시원한 냉방 

공급, 창문 위치․크기, 출입문의 적정 위치, 출입구→배식→

식사→퇴식구→음료수대의 동선 흐름의 적정성요인이 해당

되었다. 중요도는 높으나 상대적으로 수행도는 낮은 중점 개

선영역(Focus here)에는 식당 습도 조절, 식당에서의 냄새 제

거를 위한 통풍, 식사 중 소음 방지, 식기류의 재질 및 색깔, 
식당의 분위기의 5항목이 속해 향후 개선이 필요하겠다.

이상과 같이 전북 지역의 경우, 초등학교가 중․고등학교

보다 학교급식 시설의 시설․설비 및 물리적 환경실태가 나

은 것으로 조사되었다. 급식시설의 관련 물리적 환경 평가 결

과에서는 전체 중요도는 모두 높으나 전체 수행도는 낮아 전

체 수행도 수준을 높이기 위한 관련 물리적 증거 및 공간 분

위기 변화를 위한 학교급식시설의 내․외부 리모델링의 환

경 개선이 필요하겠다. 특히 앞으로의 리모델링은 학교급식

시설의 사용자 중심 시설로의 변화를 위하여 영양교사 및 학

교영양사, 조리종사원, 학생 및 교직원 등의 다양한 이해관계

자들의 충분한 의견 수렴이 바탕이 되어 진행되어야 할 것이

다.  
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