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Abstract

The purpose of this study was to compare the status of sanitation education and sanitation knowledge in school

foodservice with commercial foodservice. The survey sample was institutional foodservice directors (n = 88) in A

office of education and commercial foodservice directors (n = 81) in B foodservice industry. The questionnaire

requested information about demographic information, situation of sanitation education, contents of sanitation

education practice, importance of sanitation education, and sanitation knowledge. Data were analyzed using

frequencies, means, chi-square test, and t-test. Over half (52.1%) of the respondents were institutional foodservice

directors, 47.9% of the respondents were commercial foodservice directors. The majority of institutional foodservice

directors were 25-29 years of age (38.6%), over 10 years of working experience (63.6%) and commercial

foodservice directors were 25-29 years of age (53.1%), 5-10 years of working experience (35.0%). 66.3% of the

respondents were educated food safety once a month, but 8.6% of commercial foodservices were never educated.

The majority of the respondents used printing materials (73.3%) or lecture (74.8%). The importance level of

institutional foodservice directors about sanitation education was significantly higher than commercial foodservice

directors. The average score of institutional foodservice directors’ sanitation knowledge was 87.05/100.00. The

commercial foodservice directors’ sanitation knowledge 67.74 was significantly lower than institutional foodservice

directors (p < 0.05). Therefore, there should be a systematic education program designed for commercial

foodservice directors. (Korean J Community Nutrition 14(3) : 306~315, 2009)
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

환경에 대한 인지와 더불어 식중독 발생 및 부정 불량 식

품의 제조, 집단급식소와 유명 음식점의 위생관리실태 점검

결과 등 식품위생 관련 이슈들이 언론에 자주 보도되면서 안

전한 식품에 대한 소비자의 관심도 증가하고 있다(Park 등

2006). 2008년 식중독 발생현황에 따르면 총 환자수 7,487

명 중 집단급식소가 3,457명으로 46.2%를 차지하였고 그

다음은 음식점이 2,392명으로 31.9%를 차지하였다. 반면

발생건수는 총 발생건수 354건 중 급식소가 17.2%(61

건), 음식점이 58.8%(208건)로 음식점에서 발생한 식중

독 건수가 더 많은 것으로 조사되었다(KFDA 2009). 지

난 5년 동안의 음식점에서 발생한 식중독 건수를 살펴보면

2002년 29건(37.2%), 2003년 46건(34.1%), 2004

년 35건(21.2%), 2005년 53건(48.6%), 2006년 108건

(41.7%)으로 차지하는 비율이 점점 높아지고 있는 추세다.

2005년과 2006년에는 집단급식소의 식중독 발생건수보다

음식점의 식중독 발생건수가 많았다. 집단급식소에서 발생
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하는 식중독은 식중독 발생건수당 발생환자수가 많아 큰 문

제로 인식하고 있지만 음식점에서 발생하는 식중독은 발생

건수당 환자수가 적기 때문에 큰 문제로 인식하고 있지는 않

다. 외식인구가 증가하고 있는 가운데 음식점에서 발생하는

식중독 발생건수가 증가하는 것은 음식점의 위생관리가 그

만큼 허술하다는 의미이므로 국민건강을 위협하는 문제로 생

각해 볼 수 있겠다. 음식이 아무리 맛있고, 영양이 풍부하더

라도 안전하지 않은 음식은 사람들에게 아무런 도움이 되지

않는다(Kim 2001). 음식점에서 안전하고 위생적인 음식을

제공하면 식품의 품질을 향상시킬 뿐 아니라 고객을 보호하

고 위생적인 음식을 제공한다는 좋은 평판으로 지속적인 고

객유지로 인해 매출증가와 수익증가를 가져온다는 이점이 있

다(Kim & Lee 2000 ; Won 등 2006).

집단급식소의 위생관리에 대한 연구는 활발히 진행 중이

며 특히 학교급식소는 1999년에 HACCP을 시범 적용 한

후 2003년부터 전면적으로 HACCP을 적용해나가는 과정

에서 체계적인 위생교육 및 위생관리에 대한 연구가 활발하

게 진행되어 온 반면 외식업소를 대상으로 한 위생교육 및 위

생관리에 대한 연구는 미비한 실정이다. 일부지역 외식업소

경영자의 위생관리를 평가분석한 Lee 등(2003)의 연구결

과에 의하면 시설위생, 개인위생 및 식재료 위생관리가 보통

수준 이상이었으나 양호하지 못한 것으로 나타나 정기적인

위생교육 프로그램과 교육이 필요한 것으로 조사되었다. 특

히 식재료를 냉장·냉동보관하지 않고 그대로 방치하는 업

소가 각각 34.6%, 26.9%이었고, 개인위생 측면에서는 단

체급식소를 대상으로 한 연구결과와 비교해 볼 때 학교급식

소의 조리종사원의 개인위생 지침 상태가 훨씬 월등한 것으

로 나타났다(Lee 등 2003). Hwang (2002)은 위탁급식

소 영양사가 전문 HACCP 교육을 받은 경우, 조리종사원의

위생지식에는 영향이 없었으나 직무수행수준에 대한 인지도

는 향상되었다고 보고하였다. 따라서 음식을 직접 조리하는

조리종사원의 위생교육 및 위생지식도 중요하지만 조리종사

원들을 관리하는 관리자의 위생관리에 대한 교육 및 위생관

리개념도 중요하다고 볼 수 있다. 특히 식품접객업소는 영업

주의 위생에 대한 관심이 많을수록, 위생에 대한 자각이 높

을수록, 식품위생지식이 많을수록 이들이 운영하는 식품접

객업소의 위생수준이 높게 나타나(Lee 1988) 식품접객업

소의 위생수준 향상에 영업주의 위생관리 의식 및 지식이 크

게 영향을 미치는 것을 알 수 있다(Kim 등 1998).

따라서 본 연구에서는 학교급식소 영양사와 외식업소의 관

리자를 대상으로 위생교육현황과 위생지식 수준을 비교하여

외식업소의 위생관리와 위생교육 실시계획 수립을 위한 기

초자료로 활용하고자 하였다. 

—————————————————————————

조사대상 및 방법
—————————————————————————

1. 조사대상 및 기간

본 조사는 2007년 2월 A 교육청에서 실시된 위생교육에

참석한 영양사 100명, B 외식업체의 매니저 위생교육에 참

석한 교육대상자 100명 총 200명을 대상으로 자기기입식

으로 실시하였다. 회수된 200부의 설문지 중 모든 문항에 충

실하게 답변한 169부를 통계분석에 이용하였다.

2. 조사내용

설문지를 이용하여 조사하였고 설문지의 구성은 일반사항

6문항, 위생교육 실시현황 8문항, 위생교육 실시 항목 및 각

위생교육문항에 대한 중요도 평가 항목 26문항, 위생지식 평

가항목 20문항으로 하였으며 선행연구(Choi 등 2001; Lee

2002; Lee 2003)를 토대로 하여 본 연구목적에 맞게 수

정, 보완하였다. 

위생교육 실시 항목은 식중독과 식중독균 교육, 조리단계

별 위생관리 교육, 직원 개인위생 교육, 기기·설비 위생관

리 교육, HACCP 교육 5개의 주제로 구분하여 26문항으로

구성하고 각 문항별로 위생교육을 실시하고 있는지 여부를

조사하였다. 위생교육문항에 대한 중요도는 위생교육 실시

항목과 같은 문항에 대해 위생교육내용으로 얼마나 중요하

게 생각하는지를 1점은 ‘매우 중요하지 않다’, 2점은 ‘중요

하지 않다’, 3점은 ‘보통이다’, 4점은 ‘중요하다’, 5점은 ‘매

우 중요하다’로 5점척도법으로 평가하도록 하였다. 위생지

식 평가항목은 위생교육 실시 조사항목과 동일하게 5개의 주

제로 구분한 후 각 주제별로 4문항씩 총 20개 문항으로 구

성하였다. 각 문항은 맞는 내용이라고 생각되면 ‘○’, 틀린 내

용이라고 생각되면 ‘×’로 답변하도록 하였다. 각 문항별로

잘 모르는 경우도 별도로 체크하도록 하여 ‘잘 모름’에 체크

한 경우 오답으로 처리한 후 통계분석하였다. 

3. 통계처리

수집된 자료는 SPSS 통계 Package Program(ver

12.0)을 사용하여 분석하였다. 조사대상자의 일반사항은 빈

도와 백분율을 산출하였다. 위생교육 실시현황, 위생교육 실

시 항목 및 각 위생교육문항에 대한 중요도 평가 항목은 급

식관리자인 영양사와 외식업소 관리자의 차이를 알아보기 위

해 χ2-test, t-test를 실시하였다. 위생지식 평가항목은 정

답률을 산출하고 총 20개 문항의 점수를 100점 만점으로 환

산하여 평가한 후 급식관리자와 외식업소 관리자의 문항별

위생지식 차이비교를 위해 t-test를 실시하였다. 
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결 과
—————————————————————————

1. 일반사항

조사대상자의 일반사항에 대한 결과는 Table 1과 같다.

총 169명 중 학교급식소 관리자는 88명, 외식업소 관리자

는 81명이었다. 학교급식소 관리자는 100%가 여자였고 외

식업소 관리자는 남자가 33.3%(27명), 여자가 66.7%(54

명)이었으며 집단 간 유의적인 차이가 있었다(p < 0.001).

연령은 집단 간 유의적인 차이가 나타났으며(p < 0.001) 학

교급식소 관리자는 만 35~39세가 38.6%(34명)로, 외식

업소 관리자는 만 25~29세가 53.1%(43명)로 가장 많았

다. 만 40세 이상은 학교급식소 관리자는 31.8%(28명)를

차지했지만 외식업소 관리자는 2.5%(2명)를 차지하여 외

식업소 관리자의 연령층이 낮은 것으로 나타났다. 근무경력

은 학교급식 관리자와 외식업소 관리자 간에 유의적인 차이

가 있었다(p < 0.001). 학교급식소 관리자는 10년 이상이

63.6%(56명)로 가장 많았고 3년 이상 5년 미만(15.9%),

5년 이상 10년 미만(11.4%), 1년 이상 3년 미만(9.1%)

순이었다. 반면 외식업소 관리자의 근무경력은 5년 이상 10

년 미만이 35.0%로 가장 많았고 1년 이상 3년 미만

(30.0%), 3년 이상 5년 미만(23.8%) 순이었으며 10년 이

상은 10%로 나타났다. 

2. 위생교육현황

위생교육현황에 대한 결과는 Table 2에 제시하였다. 교육

횟수는 학교급식소(77.3%), 외식업소(54.3%) 모두 월 1

회 실시한다는 응답비율이 가장 높았으며 집단 간 유의적인

차이가 있었다(p < 0.001). 

평가시험, 구두시험 등 위생교육 후 교육내용에 대한 인지

도 조사경험에 대해서는 학교급식소는 있다가 97.7%, 없다

가 2.3%로 나타났으나 외식업소는 있다가 52.8%, 없다가

47.2%로 나타났다(p < 0.001). 주활용교육매체는 학교급

식소에서 100%가 인쇄매체로 나타난 반면 외식업소는 영

사매체가 42.5%, 인쇄매체 41.1%, 전자매체 9.6%, 전시

-게시매체 6.8%로 나타났으며 집단 간 유의적인 차이가 있

었다(p < 0.001). 

위생교육에 대한 의견은 학교급식소에서는 실천이 어렵다

고 생각하는 의견이 54.5%, 실질적으로 도움이 된다는 의견

이 38.6%이었고 외식업소에는 실질적으로 도움이 된다는

의견이 49.3%, 실천이 어렵다고 생각하는 의견이 25.3%이

었으며 집단 간 유의적인 차이가 있었다(p < 0.01).

위생교육 실시가 어렵다고 생각하는 이유는 학교급식 관

리자와 외식업소 관리자 간에 유의적인 차이는 없었고 협조

및 인식 부족이 38.7%, 시간 부족이 30.0%, 위생교육 예산

부족이 16.0%, 위생교육 자료 부족이 15.3%로 조사되었

다. 위생교육 항목이 실천되지 않는 이유는 학교급식소는 시

행 시간 부족이 43.2%, 조리실 환경 열악이 29.5%, 작업

관행 수정 어려움이 15.9%, 부적절한 교육내용이 11.4%이

었고 외식업소는 작업 관행 수정 어려움이 36.5%, 이해부족

및 숙련부족이 25.4%, 시행 시간 부족이 17.5%, 조리실 환

경 열악이 11.1%, 부적절한 교육내용이 9.5%로 나타났으

Table 1. Demographic characteristics of the respondents

Variable Institutional Commercial Total χ
2-test

Gender
Male 0 (880.0)1) 27 (833.3) 27 (816.0)

34.911***
Female 88 (100.0)1) 54 (866.7) 142 (884.0)

Age

Under 25 2 (882.3)1) 7 (888.6) 9 (885.3)

75.511***

25 − 29 6 (886.8)1) 43 (853.1) 49 (829.0)

30 − 34 18 (820.5)1) 24 (829.6) 42 (824.9)

35 − 39 34 (838.6)1) 5 (886.2) 39 (823.1)

Over 40 28 (831.8)1) 2 (882.5) 30 (817.8)

Education
High school 0 (880.0)1) 3 (883.7) 3 (881.8)

85.109
College 88 (100.0)1) 78 (896.3) 166 (898.2)

Working experience (yrs)

Under 1 0 (880.0)1) 1 (v81.3) 1 (880.6)

54.025***

1 − 2 8 (889.1)1) 24 (830.0) 32 (819.0)

3 − 4 14 (815.9)1) 19 (823.8) 33 (819.6)

5 − 9 10 (811.4)1) 28 (835.0) 38 (822.6)

Over 10 56 (863.6)1) 8 (810.0) 64 (838.1)

Total 88 (100.0)1) 81 (100.0) 169 (100.0)

1) N (%)
***: p < 0.001
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며 집단 간 유의적인 차이가 있었다(p < 0.001).

3. 위생교육 실시 여부 

위생교육내용별 교육실시 여부는 Table 3에 나타내었다.

식중독과 식중독균 교육에서는 잠재적으로 위해한 식품의 개

념 및 식품분류에 대해 교육한다는 비율이 학교급식소가

72.7%, 외식업소 56.6%로 집단 간에 유의적인 차이가 있

었다(p < 0.05). 

식중독 예방을 위한 온도와 시간관리는 급식소는 교육한

다는 비율이 100.0%인 것에 반해, 외식업소는 89.5%로 유

의적으로 낮았다(p < 0.01). 조리단계별 위생관리 교육에서

는 모든 문항에서 교육한다는 비율이 학교급식소가 외식업

소보다 유의적으로 높았다. 소독액 제조법에 대해 교육하지

않는다는 비율이 학교급식소는 0.0%인 것에 반해, 외식업

소에서는 43.4%나 차지하였다. 적정 조리가열온도 및 보관

배식온도에 대해 교육한다는 응답은 학교급식소는 97.7%,

외식업소는 64.5%로 유의적으로 낮았다(p < 0.001). 

직원 개인위생 교육에서는 교육한다는 비율이 적절한 식

품의 취급법(p < 0.01), 조리 작업 중 지켜야 할 개인위생

수칙(p < 0.01), 고무장갑의 용도별 분리 사용 및 착용방법

(p < 0.001) 문항에서 학교급식소가 외식업소보다 유의적

으로 높게 나타났다. 기기·설비 위생관리 교육에서는 조리

Table 2. Situation of sanitation training

Variable Institutional Commercial Total χ
2-test

Frequency of sanitation

  training

Once a month 68 (977.3)1) 44 (954.3) 112 (966.3)

25.871***

Twice a month 10 (911.4)1) 7 (998.6) 17 (910.1)

Three times a month 4 (994.5)1) 5 (996.2) 9 (995.3)

Over four times a month 6 (997.8)1) 8 (999.9) 14 (998.3)

Nothing 0 (990.0)1) 7 (998.6) 7 (994.1)

Others 0 (990.0)1) 10 (912.3) 10 (995.9)

Evaluation of sanitation

  training 

Yes 86 (997.7)1) 38 (952.8) 124 (977.5)
45.897***

No 2 (992.3)1) 34 (947.2) 36 (922.5)

Sanitation training materials

Printing materials 88 (100.0)1) 30 (941.1) 118 (973.3)

70.725***
Exhibition-bulletin materials 0 (990.0)1) 5 (996.8) 5 (993.1)

Projection materials 0 (990.0)1) 31 (942.5) 31 (919.3)

Electronic materials 0 (990.0)1) 7 (999.6) 7 (994.3)

Opinions about sanitation

  training

Difficulty of doing 48 (954.5)1) 19 (925.3) 67 (941.1)

19.969**

Substantial education 34 (938.6)1) 37 (949.3) 71 (943.6)

Formal education 4 (994.5)1) 16 (921.3) 20 (912.3)

Don't know 0 (990.0)1) 1 (991.3) 1 (990.6)

Others 2 (992.3)1) 2 (992.7) 4 (992.5)

Difficulty of doing sanitation

  training

Shortage of time 26 (930.2)1) 19 (929.7) 45 (930.0)

82.485
Shortage of cooperation & perception 32 (937.2)1) 26 (940.7) 58 (938.7)

Shortage of materials 12 (914.0)1) 11 (917.2) 23 (915.3)

Shortage of budget 16 (918.6)1) 8 (912.5) 24 (916.0)

Reasons for not practicing

  sanitation

Difficulty of habitual working correction 14 (915.9)1) 17 (927.0) 31 (920.6)

46.236***

Poor kitchens 26 (929.5)1) 7 (911.1) 33 (921.9)

Shortage of time 38 (943.2)1) 11 (917.5) 49 (932.5)

Inadequate education 10 (911.4)1) 6 (999.5) 16 (910.6)

Shortage of understanding & skill 0 (990.0)1) 16 (925.4) 16 (910.6)

Shortage practice 0 (990.0)1) 6 (999.5) 6 (994.0)

Total 88 (100.0)1) 81 (100.0) 169 (100.0)

1) N (%)
**: p < 0.01 ***: p < 0.001
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기기의 위생적인 취급방법 및 세척·소독법(p < 0.001), 냉

장 냉동온도에서의 식품보관법(p < 0.01) 두 문항 모두 그

에 대한 위생교육을 실시한다는 응답이 학교급식소가 외식

업소보다 유의적으로 높았다. 

HACCP 교육에서는 모든 문항에서 위생교육을 실시한다

는 응답이 학교급식소가 외식업소보다 유의적으로 높았다

(p < 0.001). 

학교급식소는 ‘식중독의 발생원인’을 제외한 25개 위생교

육내용의 교육실시율이 외식업소보다 높았으나 잠재적으로

위해한 식품의 개념 및 식품분류에 대해 교육한다는 비율이

72.7%로 26개의 교육내용 중 그 실시율이 가장 낮은 것으

로 조사되었다. 

4. 학교급식소 관리자와 외식업소 관리자의 위생교육내용별

중요도 차이

학교급식소 관리자와 외식업소 관리자의 위생교육내용별

중요도 차이는 Table 4에 나타내었다. 26개 모든 문항에서

학교급식소 관리자가 외식업소 관리자보다 유의적으로 중요

하다고 생각하고 있었다. 

식중독과 식중독균 교육에서 학교급식 관리자는 식중독 예

방을 위한 온도와 시간관리(4.93± 0.25)를 가장 중요하

게 생각하고 있었고 외식업소 관리자는 식중독의 발생원인

(4.25± 1.20)을 가장 중요하게 생각하는 것으로 나타났

다. 조리단계별 위생관리 교육에서는 학교급식 관리자는 8

개 문항에 대해 4점 이상으로 중요하게 생각하고 있었다. 특

히 소독액 제조법은 학교급식 관리자(4.77± 0.42)와 외

Table 3. Experiences of sanitation education

Contents Institutional Commercial Total χ
2-test

Foodborne diseases

 & foodborne

 pathogens 

Reasons for foodborne outbreak 84 (995.5)1) 72 (93.5) 156 (94.5) 90.302

Factors on growth of foodborne pathogens 76 (986.4)1) 71 (92.2) 147 (89.1) 91.443

Symptoms of foodborne diseases 84 (996.5)1) 66 (86.8) 150 (91.5) 93.874

Concept of potentially hazardous food (PHF) & classification of food 64 (972.7)1) 43 (56.6) 106 (64.6) 96.142*

Time-temperature management for precaution foodborne

 diseases

88 (100.0)1) 68 (89.5) 156 (95.1) 99.738**

Food safety

 management by

 cooking flow 

Right methods of receiving 88 (100.0)1) 55 (72.4) 143 (87.2) 27.887***

Pre-preparation & storage 84 (995.5)1) 60 (80.0) 144 (88.3) 99.391**

Right thawing 86 (997.7)1) 65 (86.7) 151 (92.6) 97.263**

Cross contamination 86 (997.7)1) 60 (78.9) 146 (89.0) 14.720***

Manufacturing process of disinfectant solution 88 (100.0)1) 43 (56.6) 131 (79.9) 47.836***

Safety temperature of cooking, storage and serving 86 (997.7)1) 49 (64.5) 135 (82.3) 30.980***

Washing and sterilization of cooking utensils 86 (997.7)1) 54 (71.1) 140 (85.4) 23.227***

Treatment of food waste & cleanliness management 86 (997.7)1) 58 (75.3) 144 (87.3) 18.555***

Personal hygiene 

Right methods of hand washing 86 (997.7)1) 74 (96.1) 160 (97.0) 90.368

Personal hygiene before workings 84 (995.5)1) 71 (92.2) 155 (93.9) 90.760

Correct handling of foods 86 (997.7)1) 64 (84.2) 150 (91.5) 99.543**

Personal hygiene during workings 88 (100.0)1) 68 (88.3) 156 (94.5) 10.879**

Separate using of rubber gloves & of methods putting on 

 rubber gloves

88 (100.0)1) 39 (50.6) 127 (77.0) 56.423***

Safety

 management 

 of equipments 

 and facility

Safety handling and washing/sterilization methods of cooking

 equipments

88 (100.0)1) 51 (68.0) 139 (85.3) 33.022***

Storage of food served cold and frozen 86 (97.7)1) 62 (82.7) 148 (90.8) 10.992**

HACCP 

Concepts and goals of HACCP 88 (100.0)1) 48 (63.2) 136 (82.9) 39.096***

Control of hazard 86 (100.0)1) 40 (53.3) 126 (78.3) 51.281***

Identifying critical control points (CCP) 86 (97.7)1) 39 (52.0) 125 (76.7) 47.357***

Monitoring of CCP 86 (97.7)1) 29 (38.2) 115 (70.1) 69.070***

Correct action of CCP 84 (95.5)1) 33 (44.0) 117 (71.8) 52.922***

Establishing record keeping procedures 86 (97.7)1) 30 (40.0) 116 (71.2) 65.756***

1) N (%)
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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식업소 관리자(3.60± 1.37)의 유의적인 차이가 큰 것으

로 나타났다(p < 0.001). 개인위생 교육에서 두 집단 모두

올바른 손씻기 방법을 가장 중요하게 생각하는 것으로 나타

났으나 학교급식 관리자(4.95± 0.30)가 외식업소 관리자

(4.06± 1.33)보다 유의적으로 더 중요하게 생각하는 것

으로 나타났다(p < 0.001). HACCP 교육에서 학교급식 관

리자는 중요관리점 기록일지 작성법(4.80± 0.63)을 가장

중요하게 생각하고 있었으나 외식업소 관리자는 중요관리점

기록일지 작성법의 점수(3.66± 1.14)가 가장 낮았고 두

집단 간에 유의적인 차이가 있었다(p < 0.001). 

26개 문항 중 중요도 점수가 가장 낮았던 문항은 학교급

식소, 외식업소 모두 잠재적으로 위해한 식품의 개념 및 식

품분류로 나타났으며 학교급식 관리자(4.50± 0.70)가 외

식업소 관리자(3.55± 1.28)보다 유의적으로(p < 0.001)

더 중요하게 생각하는 것으로 조사되었다. 

5. 위생지식 평가

위생지식문항 정답률은 Table 5에 나타내었다. 정답률이

가장 낮은 문항은 학교급식소 관리자(31.8%), 외식업소 관

리자(20.8%) 모두 ‘식품접객업소 조리식품은 HACCP 적

용 대상에 해당하지 않는다’로 나타났다. 또한 직원 개인위

생 교육 관련 문항은 정답률이 비교적 높은 편이었으나 식중

독과 식중독균 교육, HACCP 교육 관련 문항은 정답률이 낮

은 편으로 나타났다. 

총 20개의 위생지식 평가 문항의 점수를 100점 만점으

로 환산하여 그 점수를 비교한 결과는 Table 6과 같다. 위

생지식 평가점수는 학교급식소 관리자는 평균 87.05점, 외

식업소 관리자는 평균 67.74점으로 학교급식소 관리자의

위생지식이 외식업소 관리자보다 유의적으로 높았다

(p < 0.05). 

Table 4. Importance score of sanitation education 

Contents Institutional Commercial t-value

Foodborne diseases

 & foodborne

 pathogens 

Reasons for foodborne outbreak 4.66 ± 0.681) 4.25 ± 1.20 920.857***

Factors on growth of foodborne pathogens 4.52 ± 0.82 4.09 ± 1.19 994.688*

Symptoms of foodborne diseases 4.61 ± 0.62 3.96 ± 1.21 914.998***

Concept of potentially hazardous food (PHF) & classification of food 4.50 ± 0.70 3.55 ± 1.28 934.225***

Time-temperature management for precaution foodborne

 diseases

4.93 ± 0.25 4.15 ± 1.30 977.262***

Food safety

 management by

 cooking flow 

Right methods of receiving 4.84 ± 0.43 4.05 ± 1.37 954.947***

Pre-preparation & storage 4.82 ± 0.39 4.13 ± 1.32 946.663***

Right thawing 4.59 ± 0.62 4.06 ± 1.27 923.581***

Cross contamination 4.89 ± 0.39 3.99 ± 1.29 968.969***

 Manufacturing process of disinfectant solution 4.77 ± 0.42 3.60 ± 1.37 105.054***

Safety temperature of cooking, storage and serving 4.89 ± 0.44 3.97 ± 1.31 963.145***

Washing and sterilization of cooking utensils 4.86 ± 0.35 3.96 ± 1.29 967.986***

Treatment of food waste & cleanliness management 4.73 ± 0.54 3.99 ± 1.30 940.668***

Personal hygiene Right methods of hand washing 4.95 ± 0.30 4.06 ± 1.33 988.710***

Personal hygiene before workings 4.89 ± 0.39 3.97 ± 1.21 955.302***

Correct handling of foods 4.77 ± 0.47 3.92 ± 1.24 940.543***

Personal hygiene during workings 4.86 ± 0.41 3.75 ± 1.22 952.400***

Separate using of rubber gloves & of methods putting on rubber

 gloves

4.86 ± 0.41 3.75 ± 1.22 102.384***

Safety management

 of equipments and

 facility

Safety handling and washing/sterilization methods of cooking

 equipments

4.75 ± 0.65 4.07 ± 1.16 917.932***

Storage of food served cold and frozen 4.68 ± 0.70 4.07 ± 1.27 918.968***

HACCP Concepts and goals of HACCP 4.73 ± 0.58 3.74 ± 1.16 933.138***

Control of hazard 4.67 ± 0.64 3.76 ± 1.15 923.730***

Critical control points (CCP) 4.66 ± 0.80 3.75 ± 1.06 911.689**

Monitoring of CCP 4.68 ± 0.67 3.68 ± 1.09 923.993***

Correct action of CCP 4.68 ± 0.67 3.82 ± 1.14 927.277***

Record methods of HACCP 4.80 ± 0.63 3.66 ± 1.14 944.217***

Scores were measured using 5 point Likert scale (1: very unimportant, 2: unimportant, 3: neutral, 4: important, 5: very important). 
1) Mean ± SD
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

1. 일반사항

근무경력은 학교급식소 관리자는 10년 이상이 가장 많았

고 3년 이상 5년 미만, 5년 이상 10년 미만, 1년 이상 3년

미만 순이었다. 반면 외식업소 관리자의 근무경력은 5년 이

상 10년 미만이 가장 많았고 1년 이상 3년 미만, 3년 이상

5년 미만, 10년 이상 순으로 나타났다. 이러한 결과는 외식

업소 관리자의 연령층이 낮았던 것으로 조사된 것과 연관이

있다고 볼 수 있다. 

2. 위생교육현황

학교급식소에서 월 1회 위생교육을 실시한다는 비율이 높

게 나타난 것은 초등학교 급식 조리종사자를 대상으로 한 Eo

등(2001)의 연구결과(55.1%)와 사업체를 대상으로 한

Lyu & Chang(1995)의 연구결과(66.8%)보다 높았다. 그

러나 본 연구에서 외식업소는 월 1회 위생교육을 실시한다

는 비율이 54.3%로 단체급식소를 대상으로 한 연구결과보

다 낮게 나타나 외식업소가 단체급식소보다 위생교육 횟수

가 적은 것을 알 수 있다. 또한 외식업소는 위생교육을 실시

하지 않는다는 응답도 8.6%나 되어 외식업소에서 위생교육

을 실시하기 이전에 위생교육과 위생관리의 중요성을 먼저

알리는 것이 필요하다고 사료된다.

단체급식소를 대상으로 위생교육에 대해 연구한 결과에서

단순히 교육횟수가 많을수록 수행도가 향상되지는 않는 것

으로 나타나 위생교육이 기존의 일회적, 단편적인 훈련이 아

닌 지속적이고 체계적인 훈련으로 현장에서 문제점을 바로

수정할 수 있도록 교육의 효율성을 높일 방법을 강구해야 한

다고 하였다(Lee & Ryu 2004; Kim & Oh 2005). 

평가시험, 구두시험 등 위생교육 후 교육내용에 대해 인지

도 조사경험에 대해서는 학교급식소는 있다가 97.7%, 없다

가 2.3%로 나타났으나 외식업소는 있다가 52.8%, 없다가

47.2%로 나타났다. 이는 위생교육을 실시하더라도 형식적

인 것에 그치는 업소가 있음을 반영해준다. 위생교육 후 교

육내용에 대해 인지도 조사경험이 있다는 응답은 학교급식

소가 외식업소보다 높게 나타났고 두 곳 모두 위생교육을 실

시한다는 응답비율보다 낮아 위생교육을 실시하더라도 형식

적인 것에 그치는 것으로 예측해 볼 수 있겠다. 주활용교육

Table 5. A percentage of correct answers of sanitation knowledge topics

Topic Institutio-nal Commer-cial

Foodborne

 diseases &

 foodborne

 pathogens 

Toxins of Staphylococcus aureus are killed at 100oC for 1 hour. 879.51) 834.2

Foodborne pathogens lives at 5 − 20oC. 872.7 835.1

Fishes are washed with salt water like seawater for preventing Vibrio cholerae. 877.3 842.9

Washing eggs in water is to prevent Samonella typhimurium. 886.4 853.2

Food safety

 management by

 cooking flow 

Best thawing method is to put foods at room temperature. 100.0 897.5

Hot food puts in a refrigerator for cooling after cooking. 895.5 897.5

It should not cover when store cooked food in refrigerator. 897.7 898.7

If you cook properly foods you can keep them at room temperature. 100.0 887.2

Personal hygiene 

If you wash your hands with soap, bacteria of your hands should be kill perfectly. 100.0 897.5

Foodservice employees must pare nails but they can varnish. 100.0 100.0

If you wash your hands, you can't wash your rubber gloves. 100.0 898.7

It is safety to dry on a towel after washing hands. 870.5 855.1

Safety

 management of

 equipments

You classify knives and cutting boards for raw food and cooked food. 897.7 856.4

You should upset cups when you put them in UV sterilizer. 893.2 844.3

Temperature of refrigerators is below 0oC. 897.7 858.2

Drying a dish with a cloth is better than air drying. 868.2 864.9

HACCP 

HACCP is a systematic preventive approach to food safety and compulsive regulations. 886.4 872.7

Foods of foodservice don't come under HACCP. 831.8 820.8

There are physical, chemical and biological hazards. 890.9 881.8

Principle 1 of the HACCP seven principles is to identify critical control points. 895.5 866.2

1) %

Table 6. Score of sanitation knowledge 

Institutional Commercial F value p-value

87.05 ± 10.021) 67.74 ± 13.95 3.929 0.049*

1) Mean ± SD, a scale of 100 points
*: p < 0.05
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매체는 학교급식소에서는 100%가 인쇄매체로 나타났고 외

식업소는 영사매체가 42.5%, 인쇄매체 41.1%, 전자매체

9.6%, 전시-게시매체 6.8%로 나타나 주로 활용하는 교육

매체가 다른 것을 알 수 있었다. 따라서 다양한 위생교육매

체개발과 개발된 위생교육매체를 보급하는 것이 필요하다고

할 수 있겠다. 

위생교육에 대한 의견은 학교급식소에서는 실천이 어렵다

고 생각하는 의견이 54.5%, 외식업소에는 실질적으로 도움

이 된다는 의견이 49.3%로 가장 많았다. 따라서 학교급식소

와 외식업소 각각의 특징에 맞는 위생교육 실시가 필요하다

고 사료된다. 또한 학교급식소에서는 외식업소보다 주로 이

론적인 교육을 실시하는 것으로 유추해 볼 수 있겠다. 

위생교육 실시가 어렵다고 생각하는 이유는 협조 및 인식

부족, 시간 부족이 2/3를 차지하였는데 이는 Lee (2006)

의 충청북도지역 학교급식 영양사를 대상으로 한 연구결과

와 유사하였다. 위생교육 항목이 실천되지 않는 이유는 학

교급식소는 시행 시간 부족, 조리실 환경 열악, 작업관행 수

정 어려움 순이었고 외식업소는 작업관행 수정 어려움, 이

해부족 및 숙련부족, 시행 시간 부족, 조리실 환경 열악 순

이었다. 충청북도지역 학교급식소 영양사를 대상으로 한 연

구결과(Lee 2006)에서는 습관적인 관행이 55.24%, 업무

과중 및 시간부족이 25.87%로 80% 정도를 차지하였다.

병원급식소를 대상으로 한 Kim & Oh(2005)의 연구결과

에서 영양사들은 조리종사자의 위생관리 수행도가 낮은 원

인으로 개인 작업 관행(83.3%), 업무과중으로 인한 시간

부족(16.7%)을 꼽았다. 따라서 과중한 업무량으로 인해 위

생수준을 떨어뜨려 심각한 위생 사고를 유발시키지 않도록

조리종사자의 작업환경 개선이 고려되어야 하며 위생교육

후 지식을 수행할 수 있는 관리방법 및 작업 여건 마련이 시

급하다(Yang 등 2006). 

또한 현재 종사하고 있는 조리종사자들을 교육하는 것도

중요하지만 신입 조리종사자들을 위한 체계적인 교육을 통

해 처음부터 올바른 작업습관을 몸에 익힐 수 있도록 하는

것이 필요하겠다. 그리고 조리종사자에게 실시하는 위생교

육의 내용 중 자신의 식품취급 습관이 고객의 건강과 관계

가 있음을 인식하도록 교육하는 것이 중요하다(Farkas

1996). 

3. 위생교육 실시 여부 및 위생교육내용

조리단계별 위생관리 교육에서 올바른 검수방법에 대해 교

육하지 않는다는 응답은 외식업소는 27.6%나 되었다. 조리

과정이 아무리 위생적인 음식이라도 식재료 자체가 위생적

이지 못하다면 아무 소용이 없기 때문에 조리단계의 첫 단계

인 올바른 검수방법에 대한 교육은 중요하다. 적정 조리가열

온도 및 보관 배식온도에 대해 교육한다는 응답은 학교급식

소는 97.7%, 외식업소는 64.5%로 유의적으로 낮았다

(p < 0.001). 적정 조리가열온도 및 보관 배식온도는 외식

업소의 경우에는 음식의 종류에 따라 익히는 정도가 다르고

즉석조리이기 때문에 단체급식소와 다를 수 있으나 식중독

을 예방할 수 있는 적정한 가열온도와 보관 온도는 알고 있

어야 할 것이다. 식중독 발생원인이 온도-소요시간의 부적

절한 관리에 의한 것이라고 보고되고 있어(Bryan 1988;

Eo 등 2001) 집단급식소에서 식중독을 일으키는 원인 중

온도-소요시간 요인이 매우 중요한 것으로 지적되고 있다

(Park & Lim 2005). 날 음식이든, 조리된 음식이든 상관

없이 적절한 온도에서 보관하지 않으면 식중독균이 증식할

수 있으므로 적절한 온도-시간 관리를 통해 식중독을 일으

키는 미생물의 증식을 사전에 방지해야 한다(Mead 등 1999;

Roller 1999). 온도와 시간은 식중독균 증식의 필수 요소이

지만 통제가능한 요소이기 때문에 적절한 가열온도 및 저장

온도를 알고 이를 잘 지킨다면 위생관리를 좀더 효율적으로

할 수 있을 것이다. 

HACCP 교육에서는 모든 문항에서 위생교육을 실시한다

는 응답이 학교급식소가 외식업소보다 유의적으로 높았다

(p < 0.001). 우리나라의 HACCP은 1995년 12월 식품위

생법 제32조의 2항의 규정을 신설하여 법적 기틀을 마련하

였고, 그 범위와 적용대상은 계속 확대 적용하고 있으며(Lee

& Kim 2006) 2002년에는 집단급식소·식품접객업소 조

리식품의 HACCP 적용기준을 마련하였다(KFDA 2009).

따라서 집단급식소나 식품접객업소는 반드시 HACCP을 적

용하고 있지는 않아도 HACCP에 대한 개념을 인지하고 그

에 준해 위생관리가 이루어진다면 음식점에서 발생하는 식

중독 건수를 줄일 수 있을 것이다. 

단체급식소 관리자와 외식업소 관리자의 위생교육내용별

중요도 차이를 분석한 결과 26개 모든 문항에서 학교급식소

관리자가 외식업소 관리자보다 유의적으로 중요하다고 생각

하고 있었다. 따라서 위생교육은 단순히 지식 전달이 아니라

태도와 행동을 변화시켜야 교육의 효과가 나타나므로(Rennie

1994; Mortlock 등 1999; Egan 등 2007) 위생교육시

위생교육의 중요성 및 필요성을 인식시키는 것이 필요하다

고 생각한다. 

4. 위생지식 평가

위생지식문항의 정답률을 살펴본 결과, 직원 개인위생 교

육 관련 문항은 정답률이 비교적 높은 편이었으나 식중독과

식중독균 교육, HACCP 교육 관련 문항은 정답률이 낮은 편
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으로 나타났다. 단체급식소나 외식업소에서 발생하는 가장

중요한 위생문제인 식중독을 예방하기 위해서는 그 원인이

되는 식중독과 미생물의 특징을 이해하는 것이 중요하다. 

위생지식 평가점수는 학교급식소 관리자의 평균점수가 외

식업소 관리자의 평균점수보다 유의적으로 높게 나타나 외

식업소의 정기적인 위생교육 프로그램과 교육이 필요한 것

으로 사료된다(Lee 등 2003). 이에 앞서 단체급식소와 외

식업소는 다수의 사람들에게 음식을 제공한다는 것은 같지

만 음식의 종류, 조리방법 등이 단체급식소와 그 성격이 다

르기 때문에 외식업소 특징에 맞는 위생관리기준과 교육 프

로그램을 개발하는 것이 선행되어야 할 것이다. 

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구에서는 학교급식소 영양사와 외식업소의 관리자를

대상으로 위생교육현황과 위생지식 수준을 비교하여 외식업

소의 위생관리와 위생교육 실시계획 수립을 위한 기초자료

로 활용하고자 하였다. 수집된 자료는 SPSS Windows

(version 12.0)를 이용하여 분석하였으며 분석한 결과는 다

음과 같다. 

1. 응답자는 급식관리자 52.1%, 외식관리자 47.9%로 나

타났고 연령은 급식에서는 만 35~39세(38.6%)가, 외식에

서는 만 25~29세(53.1%)가 가장 많았으며 근무경력은 급

식에서는 10년 이상(63.6%)이, 외식에서는 5~10년

(35.0%)이 가장 많았다. 

2. 위생교육 실시횟수는 월 1회(66.3%)가 가장 많았고

외식업소의 경우 위생교육을 전혀 실시하지 않는 업소도

8.6%였다. 지금까지 실시한 위생교육에 대해 어떻게 생각하

느냐는 질문에 급식관리자는 실천이 어렵다는 응답(54.5%)

이 가장 많았고 외식관리자는 실질적인 도움이 된다는 응답

(49.3%)이 가장 많았으며 집단 간 유의적인 차이가 있었다

(p < 0.05). 위생교육 실시가 어려운 이유는 급식과 외식 모

두 종사원의 협조 및 인식이 부족하기 때문이라고 응답하였

다. 위생교육 항목이 실천되지 않는 이유는 두 집단 간에 유

의적인 차이가 있었다(p < 0.05).

3. 위생교육내용별 교육실시 여부는 총 26항목 중 21항목

에서 실시한다는 비율이 학교급식소가 외식업소보다 유의적

으로 높았다. 

4. 위생교육 내용의 중요도는 26개 문항 모두 급식관리자

가 외식관리자보다 더 중요하다고 평가하였다(p < 0.05). 

5. 위생지식평가점수(100점 만점)는 급식관리자는 평균

87.05점, 외식관리자는 평균 67.74점으로 급식관리자의 위

생지식이 외식관리자보다 유의적으로 높았다(p < 0.05). 

본 조사결과를 종합해볼 때 학교급식소가 외식업소보다 위

생교육내용별 교육실시율, 위생교육내용별 중요도 점수, 위

생지식평가점수가 모두 높은 것으로 나타나 외식업소 관리

자를 대상으로 한 체계적인 위생교육의 실시가 필요하다고

사료된다. 또한 학교급식소는 외식업소보다 위생교육이 잘

이루어지고 있는 것으로 나타난 반면, 잠재적으로 위해한 식

품의 개념 및 식품분류는 교육실시율 및 중요도 점수가 다른

문항에 비해 낮은 것으로 조사되었고 위생지식 평가에서는

식중독과 식중독균 영역이 다른 영역보다 정답률이 낮게 조

사되어 이에 대한 교육에도 중점을 두어야 할 것으로 생각된다. 

—————————————————————————
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