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Abstract

The objective of this study was to analyze the effects of non-offered meal on waste reduction in foodservice. To this 

end, the quantity of non-offered meal before and after Quality Improvement(QI) activity was analyzed, and employee 

satisfaction with foodservice was investigated. Statistical data analyses can be summarized as follows: The daily quantity 

of non-offered meal decreased significantly after QI(p<0.001)(27.80±3.14 ㎏ before QI and 7.22±4.17 ㎏ after QI). Among 

7 items related to employee satisfaction, kindness of meal service staffs improved significantly after QI(p<0.05)(4.05±0.74 

before QI and 4.21±0.17 after QI). No significant difference was found in the variety of menus, or cooking/seasoning of 

food, and there seemed to be greater satisfaction with taste of food after QI. 
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서 론  

근 식산업  경  하게 변 하  단체 식

에 한 시각  많  달라지고 다. 에는 단체 식  

학 , 병원, 사업체 등  에  비 리  공 는 식사 

  공하는 장  여겨 다. 그러  늘날에는 단

체 식 시장 규모가 날  장하  식산업에 ,  

가 산업에 도 한 역  상하고 다(Yang 등 

2003a).

식산업  경  빠 게 변 하여 고객 가 다

․고 , 에 한 심   맛에 한 식별 

능 도 가하고 , 편리하고 간편한 것  하고 

다. 러한 고객  다 한  하고 식  운  특

에  고객 만 도  차  하여 고객  장에  고

객  목 리  하고 차별  하는 업  다(Gilmore 

등 1998; Yang & Han 1999; Chae 등 2000; Kim & Kim 2000; 

Cha 등 2003; Park 등 2004; Park MK 2007; Lee 등 2008).

단체 식산업  각 사업장에  복리후생  고객들  

식에 한 만 도  여   효  

는 효과가 므  모든 업주들  한  생각

하고 다. 한 러한 특수  그들  철학  근  삼고 

그 에 고객  한 질 리, 경  합리 , 새 운 술

변 에 한  등   경  목  울  경  

차별  가질 수 고 새 운 동향에 능동  처해 

가는 공  식경  룰 수 고 식산업  한 

 창과 질  향상  한 ‘고객  편  ’라는 
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에 하는 에  욱 해질 것 다(Yang IS 

1995; Yang 등  2003a). 사는 과거  경험 고 직

 경  식에  어  보다 과학 고 체계  

식  경   워  창  어  차별 하는 

경 경  만들어  할 것 다(Cha 등 2003). 단체 식  

식과  경계가 사라짐에 라  맛, 다 한 뉴 

택 , 브랜드  등  다 한 고객  에 하  한 

비스  질 지향  고객가  경쟁  우  고 

다(Park MK 2007). 라  질 향상  해  고객  

도  하여 경쟁  갖 어 고객에 한 비스  개

할 필  고 다(Cha 등 2003).

식  는 고객 만 , 질  과, 비용 억 , 수  

생에 주 한 역할  한다(Lafferty & Dowling 1997). 

 내 합  질경 (total quality management, TQM)  개

 용하여 지  질 향상과 업원들  능동  참

여  한 과 훈  함  공  고객에 

 맞  질  향상  가능하다(Lee & Lee 2000). 식 비스

에  질 리란 질  식  공하  해 , 식업  

 과 에  과학  사고  통해 검토, 평가하고 에 한 

해결  다각  모색하여 개 하므  식  질  

여, 식 비스에 한 만 도   한 동 라고 

할 수 다(Kim BK 1997; Kim JI 2002).    

원가 리는 재  동  목  우고 계 과 실  결과

 비 하여 각  효  평가하는 통 능  하

다. 단체 식에  원가 리는 원가  하고 실  

생하는 원가  과 비 하여 차  함  

식 운  효  는  목  다(Kim 등 2000; 

Yang 등 2003b). 식원가란 식  생산하여 공하  해 

비  경  가  식 에  는  비용들, 

 식재료비, 건비, 수도 열비, 통신비 등  모  포함 다

(Yang 등 2003b). 에 원가 리   생산 공  과  

원  ,  개 한 후 직원들  만 도  보

 해 는 합  질경   용할 수 다(Kim BK 

1997; Lee & Chang 2004). 질 보 (quality assurance, QA) 체

 지  질 향상(continuous quality improvement, CQI) 프

그램  하  해 는 Focus PDCA(focus plan-do-check- 

approve/act) 과  , 1단계, 목  , 2단계, 책 수립  

실시, 3단계, 효과 , 4단계  비  단계  거쳐 계

 리  필  하 다(Kim BK 1997; Kim JI 2002; 

Lee & Chang 2004).   

본 사 상  직원 식당  용하는 식 상 들

에 한 량 감  통해 효  식재료비 사용  식

사  질  향상시키고  질 향상(quality improvement, QI) 

동  실시하고 원가 감  효과  직원들  만 도 향상에 

한 보고  하 다(Lee & Chang 2004). 러한 동  효과

 직원들  식 만 도가  상승하 , 직원 식

비스  질  효과  극 하  해  량과 차별

 태  원가 리  필  었다.   

사 상  2  에 직원식 운   직 에  

탁 리   후 사 상 병원  실  탁

사  상   하에 극  진행 었다. 도 

량 감  한 질 향상 동과   식량( 리  후 직

원식  공 지 고 남  는 식 )에 한 원가 

리 필 에 한  가 었다. 식량  리 

료 후 직원에게 공 지 고 남  식 후 폐 는 

, 식재료비  실과  후 식  처리 비용 상승에도 

 향  미  것  사료 었다. 

에 식 운 비  식재료비는 체  60% 차지하고 

었 , 생산 효  에  평균  5.61%는 식량  폐

가 고 54.39%만  사용 고  할 수 었다. 

에 에 는 원가 리 에  식재료비에 한 효

 여 직원들에게 보다  식사  공하  한 

 질 향상 동  진행하게 었다.  

본 연  목  식재료비  효  향상시키  한 원

가 리 에  식량 감  한 질 향상 동  실시

하 , 질 향상 동  직원식에 미 는 효과  하  

하여 질 향상 동 후  식량 과 직원들  만 도

 사하여 비 하 다. 러한 QI 동  직원식 식 비

스  질 향상과  가 타 식  비스에  

QI 동에  료  용  수  것  다.

연구 방법

1. 연구 기간 상

본 사 상  울에 한 300병상 규모  합

병원  연  간  2004  2월  2004  9월 지 8개월 

동  실시하 다. 

사 상 는 심시간에 직원식당  용하는 직원들 , 

QI  2004  2월 327 과 QI 후 2004  9월 321 에게 

지가 었다. 수  지  실하게 답한 QI  

216 (66.1%)과 QI 후 195 (64.6%)  상  하 다.

2. 연구 내용 방법

1) QI 활동 내용

연  간  QI 동 간  2004  2월에  9월 지 8개

월에 걸쳐 실행 었다. 원가 감  목 , 식 생량 

감  통한 식재료 실 지  목  한 후 QI 동
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 실시하 다. QI 목 는 재 생하고 는 식 생량  

50% 감  하 다. 게 하게  경에는 Lee 

& Chang(2004)  연 에  비슷한 직원들  상  

량  47% 감  질 향상 사  토  하게 었다. 

동 내용  본 사 상  QI 동 료  토  

리하 다.

2) 잔식량 분석

본 사 상  평  식식사가  후 수거  

식량(1시간 연 탈수 후)  울( 울  9413058: 50 ㎏)

 용하여 2004  3월에  9월 지 7개월에 걸쳐 용량  

하 다. 한 용량  매  지에 하 , 그 

 내용들  리하여 비 하 다. 식, 식, 식 그리

고 공  경우는 직원식당  용하는 원  평  식

보다 낮고, 식수 변동도 많  사 상에  하고, 직

원식당  가장 많  용하는 평  식  식량  

사하 다. 에 본 연 에  식량 료는 QI  3월(평

 23 )  평균 식량, QI 후는 9월(평  19 )  평균 식

량  사용하 다. 

  

3) 직원 만족도 비교

원가 감  한 식량 감  운동  직원들에게 미 는 

향  보  해  QI  2004  2월과 QI 후는 2004  

9월에 지  통한 만 도  사하 다. 지 내용  

Jang MR(1995)  탁사에  사용한 사 식  토  

리  Lee & Chang(2004)  사지  사용하 다. 체 

사 내용  QI 에는 뉴  다 , 식  간, 식

 맛, 식  , 식 모  , 리 사  모  

, 그리고, 식  생 상태 7개 항목과 QI 후에는 식

량  운동에 한 1개 항목  가하여 8개 항목  

리하 , 평가 항목  5  척도  사용하여 ‘매우 만

한다’ 5 , ‘만 한다’ 4 , ‘보통 다’ 3 , ‘만 하지 는다’ 

2 , ‘매우 만 하지 는다’ 1  사하 다.

3. 통계 분석 방법

료는 SPSS 12.0 package program  용하여 하

다. QI ․후  식량과 직원 만 도 변  검 하  해 

independent t-test  용하여 p<0.05 수 에   검

하 다.

연구 결과 고찰

1. QI 목표 활동

QI 동 간  2004  2월에  9월 지 8개월에 걸쳐 실

행 었 , 원  실장(QI 장), 탁사 사 4 (

 사 1  포함) 그리고 리사 1   6  

하여 원들에게 별 책  도 하여  철  하도

 하 다. 동 내용  2～3월에 원    체  목

, 4～9월  책 수립 후 동, 9월  효과  

실시한 후 평가   업  하 다. 

2. QI 진행 이 단계에서의 문제 분석

원들  매주 수 에 원가 감  한 질 향상  

동  실시하 다. 원가 감  통한 직원 식 비스  질 

향상  목  식량 감  목  하 다. Kim CY 

(2003)  료  탁사  내  료, 그리고 원들  토

내용  통합하여 직원 식 에  식량 생에 한 

 크게 주  , 상시  그리고 통  가  

하여 하 다.

주  는 상 식수  차, 량 리 식, 식재

료 주상  차,   식( , 찬-  식, -

직  식)에   연 생  크게 었다. 상시

생 는 상 식수, 재고 , 상 주량, 주 

목, 식재료 검수, 리용 식재료, 미사용 식재료, 뉴 , 

처리 폐  었다. 통  가 는 식

 2개 리, 상 식수, 식수 변동 사항(날 , 동), 식재료 

계  질 변동, 재료 시 , 시간 경과에 다  질 변 , 

고객  도 사, 폐  퇴식  었다. 

러한 들  토  가 고 는  항목들  

심  원들  해당 업 가 고   

취합하여 과 계도(Cause effect diagram, Fish bone diagram)

 (Shin LS 2001; Kim JI 2002; Lee & Chang 2004b)하

, 그 내용  Fig. 1에 타   같다.

식량  생 는   직원 식 에  QI 동  가

능한 상 식수  차, 량 리  그리고 식재료 주

상  차  미 식  생하는 주원  하여 

QI 동  진행하 , 3가지 들에 한 한 비

 할 수 없었다. 

3. 식서비스의 개선 내용과 시행 일정

질 향상 동에  개 동 내용  Table 1에 타  

 같다. 

Fig. 1. Fish bone chart of non-offered meal.
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Table 1. QI1) activity about the quantity of non-offered meal

Cause of origination Improvement Activity Period

Error of expected to 

number of employees
Standard

- Recode of people number, - Reconfirm of people number

- Confirm of weather report, - Conform of menu quality  
2004. 04-09

Entire batch of coo Standard - Improvement of cook schedule, - Staggered cooking hours 2004. 04-09

Error of recipe  Standard - Recipe adjustment 2004. 04-09
1) QI: Quality Improvement.

목  식량 감  한 후 Brainstorming (Kim BK 

1997; Shin LS 2001; Kim JL 2002;  Lee & Chang 2004)  통하

여 식량 생 원 에 한 과 생 는  리 

한 후, 별 개  책  수립한 후 질 향상 동  실시하

다.

식수 차에 한 에 는  업  과 에  생

하는 차  감 하  해, 첫째  식수   리하고 

후 시스  개 하 다. 째,  식수   산

에 당  근  , 당  식수 변동 사항 , 과거 

 식수 차 , 당  날 , 뉴 질 사항  업들

 통해  상 식수  결 하 다. 째, 평균 에 한 

상 식수량 산 , 시피에 한 필  량 산 , 식  

보  재고량 차감, 식  특 에  주량 차감, 그리고 

주 단  산 후 주량  결 하는 단계  QI 동  

강 하여 식수   하 다.

량 리 에 는 식재료  효  사용  하여 

식과 직원식에   통 하여 뉴  

하고, 시간별 식수에  리 스케  하 다. 시차

리  효과  시행하  해  과거  하고, 

시간별 식수  에 라 상 식수   산 하여 

리 업  식재료 량  함  식량 감  

식  질   해 QI 동  강 하 다.

 시피  개  해 는 다  연 들(Kim 

& Hong 1996; Jun & Min 2000; Lee HS 2002; Lee & Chang 

2004; Park 등 2004) 참고하여 뉴 계 시 도에 라 직

원 식  한 생산 비  차별 하고, 3개월 단  시

피 량 차  수 하 다. 직원들  도 , 량과 

식량 사  실시하여 뉴에 한 주재료  재료  비

 한 후 주재료  도가 낮  뉴는 시키고, 

재료  도가 낮  경우는 재료  변경하거   

하는  , 찌개  는 하향 하 고 

생 과 샐러드 는 상향 하는 등  시피   

직원들   하고  하 다. 에  78건  시피 

에  43건  수 한 결과 11건  량  상향 하고, 32

건  하향 하여 식 생량  하 다. 타 식  

맛과 식단  다 에 어  량 식  한계  어

 하여  시피  새 운 뉴 개   벤트  

직원들  하는 뉴  공함  특별한  

해 보는 것  람직하다는 Kim & Cho(2007)  견에 동

하여, QI 동  통해 극  개 하고 하 다. 

러한 QI 동  통해 과   , 주 과 에 는 식

수 과 시피 량  한 산  해 식수 과 

보 수  사  리사가 하여 리하고, 리 과

에 는 시차 리 가능한 뉴  , 식수  에  

리  하고  시차 리  실시하게 었다. 

 내용  Kim CY(2003)  료   하 다. 

 QI 동  진행 사항들  그룹웨어, 지원 장  

그리고 체 에  보고하 다. 체  원가 감  

통한   직원식 공  해  식량 감  동  진행

하고, 질 향상 동에 진행 상 들에 하여 함 , 

질 향상 동에 한에 꾸 한 보  직원들  심  지

 도하고  하 다. 

4. QI 후 잔식량의 개선 효과

QI 후 식량  변 는 Fig. 2  같다.

Fig. 2. Change by the quantity of non-offered meal 

between before QI and after QI
1) p-value by t-test, ***p<0.001, 2) QI: Quality Improvement.
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별 식량  QI  2004  03월 평균 27.8±3.14 ㎏, QI 

후 2004  09월 평균 7.22±4.17 ㎏  74.0% 감 하여, QI 

보다 QI 후 식량   낮게 타났다(p<0.001). 

QI 동  통해 식수 차, 재료 량 리, 그리고  

시피   통하여 습  여  주량  등  

동  통하여 QI 보다 QI후 식량  목 했  50% 감량보

다  74.0%가 감 하 다. 에 체 식 운  경비  

54.39%  식재료비  사용 비  2.88% 상승한 57.27%  

타났다. 식량  감   식재료비  계산  

고  식재료비에  량  비  해당 식재료별  뺀 

것  하여 계산하 다. 러한 사 상  체

 계산 에 거하여 월 평균  70만 원  었고, 

  직원 식에 사용 었다. 

Lee HS(2002)  연 에  량 감 에  감  식재

료비  질 향상 동 간 동  특식  공하 고,  

량 감  식 상 들에게 후식  공, 원가 감, 

식사  도 향상 그리고 지역  경 보 에 많  

여  하 다고 보고(Park YJ 2002; Yang 등 2003b; Lee & 

Chang 2004)하 다. 에 본 사 상 도 식량 감  

생  비용  통하여 QI 동 간 동  직원식에 벤트식 

공 횟수가 월 1 에  월 2  공 었 , 과  공 

횟수  월 2  가 공  식재료  사용 효  가하

여  연 들과  하 , 질 향상 동  

통해 식재료비  효  사용    식 비스  

공할 수 는 한 가지 계 가 었다. 는 병원과 탁

사  극  에 해  진행  수 었다.  

5. QI 후 직원 만족도 비교

본 연  상   특 에  직원들  연 과 직

 QI 후 차 가 타 지 , 주 연  20～30

Table 2. Changes of employee satisfaction between before QI and after QI

Before QI1)

(n=216)

After QI 

(n=195)
t-value2)

Variety of menu 3.43±0.97  3.47±0.47
3)

－0.459

Cooking / seasoning of food 3.56±1.02 3.61±0.63 －0.508

Taste of food 3.52±0.91 3.56±0.54 －0.487

Temperature of food 3.71±0.46 3.72±0.76 －0.128

Combination of food appearance 3.34±1.37 3.35±0.28 －0.117

Kindness of meal service staff 4.05±0.74 4.27±0.17  －2.653*

Cleanliness of meals, dishes & trays 3.88±0.27 3.89±0.79 －0.131

Satisfaction of QI for non-offered meal - 3.56±0.88 -
1) QI: Quality Improvement, 2) p-value by t-test, *p<0.05, 
3) Mean±SEM, Satisfaction: 5-points scale was used from 1: very dissatisfied to 5: very satisfied.

 QI  81%, QI 후 83%  차지하 고, 직  간 사 

78%, 연 원 11%, 행 직 등  순  타났다. 

식량  운동에 한 QI 동 후 직원 만 도  

결과는 Table 2에 타   같다. 

‘ 뉴  다 ’ 항목  QI  3.43±0.97, QI 후 3.47±0.47  

QI 보다 QI 후 만 도가  경향  보 다. 는 도

가 낮  뉴 , 도가  뉴 , 그리고 감  

식재료비  용하여 월 2  벤트식과 과  2  공  

 향  미  것  단 다.  

‘ 식  간’ 항목  QI  3.56±1.02, QI 후 3.61±0.63  QI 

보다 QI 후가   경향  보 다. 2003  간  싱

겁게 한 후 각 블마다  트(간장, , 후춧가

루, 고춧가루)  비 하여 개개  도에 맞게 용하도

 계 진행 었고, 큰 차 는 도에 한  뉴 

 었  것과 사 시  과 가 라는 차

도  향   것  해본다.

‘ 식  맛’ 항목  QI  3.52±0.91, QI 후 3.56±0.54  QI 

보다 QI 후가   경향  보 다. 는 식 시간 

지  맛  공하  해  시차 리  강 한 것  

향  미  것  단 고, 그  뉴  다  식  

간 등 복합  들  향  미  것  단 다. 

‘ 식  ’ 항목  QI  3.71±0.46, QI 후 3.72±0.76  

QI ․후가 비슷하게 타났다. 

‘ 식 모  ’ 항목  QI  3.34±1.37, QI 후 3.35±0.79

 QI 보다 QI 후가   경향  보 다. 는 직원들  

도가 낮  뉴 과 도가  뉴  향

 미  것  단 다는 Lee & Chang(2004)  보고  

 하 다.

‘ 리 사  모  도’ 항목  QI  4.05±0.74, QI 

후 4.21±0.17  QI 보다 QI 후가 QI 후 만 도가 
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(p<0.05)  게 타났다. Lyu ES(1998)  업원 비스 

에 는 탁 식 가 직 식 보다 고객만 도가 

게 타났다는 보고  하 다. 그러  Lee & Chang(2004)

 보고에  직 시보다 탁 1  후에 만 도가 낮 다고 

보고하 다. 에 식 탁업체에 는 각각 식  특 에 

맞는 직원  비스  개 하고 그에 맞는  실시하

는 것  하리라 사료 다.  

‘식  생’ 항목  QI  3.88±0.27, QI 후 3.89±0.79  QI 

․후 거  차 가 타 지 다. 식  생  할 

도 식 상 에게 만 도  떨어뜨릴 수 므  생

리에  많   필 하리라 단 다.  

‘ 식량 감  운동에 한 만 도’ 항목  QI 후 3.56±0.88

 만 도가  것  타났 , Lee & Chang(2004)  

 감  운동에 한 만 도 보다는 낮  것  타났다. 

는  감  동  직  직원들  느  수 는 

들  많   식량 감  운동  주   내  

동  진행 었 , 직원들  월 벤트식 1  과  2

 가 도만 해  상  만 도가 낮  것  사

료 다.     

Park MK(2007)는 산업체 식  경우 식  가장 본

 질  하  식  맛과 뉴  다 과 택 가능에 

한 식  상  낮게 식 고 는 것  타  

식  맛과 뉴  운 에 한   낮  수

 것  타났다고 보고하 는 ,  연 에 도 찬

 , 식  맛 그리고 식  다  순  만 도가 

가장 낮게 타   하 다. Kim & Cho(2007)

과 Lee 등(2008)  단체 식에  뉴 질  고객 만 에 

 향  미 다고 보고하 다. 라  해당 식

마다 체  다 한 상 에 맞는 비스 질  규

하여 운 에 용한다  가  만 도 상승할 수  

것 라는 Park MK(2007) 보고에 동 하는 다. Park 등

(2004)는 식  맛에는 ‘ 식’ 라는  에도 뉴, 

생,  등과 같  다 한  식  맛에 향  미

고 다고 하 다. 라  ‘ 식  맛’  개 하고  할  

단순한 맛  개 라는 보다는 식  간과 본  

맛  , 식재료  고  맛  살릴 수 는 식  리

 찾고  하는  , 개 사항들   시

피상에도 시함  리 당당  하게 언  

식  맛   지하는 것 한 할 것  사료

다. 뿐만 니라 에 생   같  들  

 고객 만 에 향  미 고 므  식  맛에 

향  미 다고 하 다.  같  식  맛  매우 복합

 들  함께 용하게 므  맛  리에 욱 많  

 필 하리라 사료 다.   

Jun & Min(2000)  사들  식 상   

해  식단  계 한다 하 라도 모든 식 상  

 충 시키 는 어 다는 것   수 었다. 그러  식 

상   한 다 한 식단 계 , 식  염도, 당

도  수 량 등  한 리  택  시피 상  식

 재료    량  통한 리 술 개  상  

식 재료    량  통한 리 술 개  등  

꾸  시도하여 식  쓰 가 생  만한 원  공

하지 도  한다  식 상  도  어느 도 

충 시킬 수 었다는 Lee & Chang(2004)  보고  

 하 다. 식 에  질 향상 동  주  미 식 

  목  실시하여 각 식  특 에 맞는  

모색에 한  많  연 가 필 하리라 단 다. 

에 각 식 에 는 사들  비 한 식 사원들

 QI 에 참여할 수 는  공하고 지  

체  등  통하여 QI 동  필  고취시켜, 식 상

들에게는 만  주고,  내 직원들에게는 취감  갖

게 하여 비스 업  에 여해 가고,  가

는 식 상 들  한 다각  에  질  

비스가 공 도   많   필 하다(Shin LS 2001; 

Kim JI 2002; Lee & Chang 2003)고 단 다. 직원들에게 

공 는 식 비스는  균  잡  식사, 도가 

한  다 한 뉴, 식  맛, 식  간, 식   

등  체  식 비스  다각   고 한 질 

 비스  공 어  한다. 직원들  한 질 향상 동  

통한 한 식사 공  직원들에게 만 도에 향  미  

수 므  다각  연   필 하리라 사료 다. 

Thosmas DR(2002)는 비스, 매 , 효 , 고객 만 도 

향상  해 단체 식 에  공통  수행해  할  

식 장 에 체  마스 플랜  상하는 과 식 

비스 태  개 ,   가지 가 단체 식  

공  우한다고 하 , 상과 비스 태  과

에 하여  많  연  업  실행  필 하다고 하 다. 

에 비스  한 체  마스 플랜  상과 

 실천하  한 질 리 프 그램  식 들  특 에 맞

는 다각  에  비스  질 향상  한  많  

과 식재료  효  리에 한  많  연 가 필

하리라 사료 다. 

5. 향후 계획 추진사항

다  연 들에  QI 동  료  결과에 라 한 

 재 하고 업  하여 실 에 용하고, 

한 결과가 지  지 는지 사후 리가 필 하다고 

하 다(Dube 등 1994; Letort & Boudraux 1994; Kim BK 
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1997; Shin LS 2001; Lee & Chang 2003; Lee & Chang 2004b). 

에 본 사 상  직원 만 도 향상  하여 

 식량 감  해  Focus-PDCA cycle  

복하여 실시하  한다.

요약 결론

원가 리 에  식재료비에 한 효   

해 식량 감 에 한 필  어 질 향상 동  

실시하게 었다. 

본 연  목  QI 동  식량  운동  식

에 미 는 효과  하  하여 질 향상 동  후  

식량 과 직원식 만 도에 미 는 향  평가하고  

하 , 결과  리하  래  같다.

1. 식수 차에 한 에 는  식수   

산 에 당  근  , 당  식수 변동 사항 , 과거 

 식수 차 , 당  날 , 뉴 질 사항  

업들  통해  식수   하 다. 량 

리 에 는 식재료  효  사용  하여 

식과 직원식에   통 하여 뉴  하고, 시

간별 식수에  리 스케  하 다. 시차 리  효

과  시행하  해  과거  하고, 시간별 

식수  에 라 상 식수   산 하여 리 업 

 식재료 량  하 다.  시피  개

 해 는 뉴 계 시 도에 라 생산 비  차별

하고, 3개월 단  시피 량 차  수 하 다. 에  

78건  시피 에  43건  수 한 결과 11건  량  상

향 하고, 32건  하향 하여 미 식  생량  

하 다. 러한 QI 동  통해 과   , 주과

에 는 식수 과 시피 량  한 산  해 식

수 과 보 수  사  리사가 하여 리하

고, 리 과 에 는 시차 리 가능한 뉴  , 식수 

 에  리  하고  시차 리  

실시하게 었다.

2. QI ․후 별 식량  QI  27.8±3.14 ㎏, QI 후 7.22± 

4.17 ㎏  평균 74% 감 하 , QI 보다 QI 후  식

량   낮게 타났다(p<0.001).

3. 직원들  연 과 직  QI ․후 차 가 타 지 

, 주 연  20～30  QI  81%, QI 후 83%  차

지하 고, 직  간 사 78%, 연 원 11%, 행 직 등  순

 타났다. 직원 만 도 7항목 에  ‘ 리 사  

모  도’ 항목  QI  4.05±0.74, QI 후 4.21±0.17  QI 

보다 QI 후가 QI 후 만 도가 (p<0.05)  게 

타났다. ‘ 뉴  다 ’, ‘ 식  간’, ‘ 식  맛’, 그리고, 

‘ 식 모  ’ 항목에 는 QI 보다 QI 후가  

차 는 없었지만,   경향  보 다. ‘ 식량 감  운동

에 한 만 도’ 항목  QI 후 3.56±0.88  타났다.

본 연  결과  탕   비스 개  한 언  

다 과 같다.

첫째, 식량 감 에 한 본 연 는 1개 식  상

 실시 었 므  체  해 하 에는 많  한 

 다. 에 후 식재료비  효  향상시키  한 

원가 리 에  식량에 한  많  연 가 필 하리

라 단 다.

째, 식량 감 에 해 감  식재료비  식 질 

향상  원할 수 는 다 한  모색하여 식 상

들에게 동  여  통해 참여  도해  할 것 다. 에 

식 비스 에 합  질경  개  용하여 지

 질 향상과 근  능동  참여  한 과 

훈  한 식  질  향상에   많  연 가 어

 할 것 다. 
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