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Abstract

The present study attempted to investigate the military foodservice operation by conducting survey to foodservice managers. 

Surveys for managers of military foodservice operations were conducted in November, 2008 by visiting Consolidated Army 

Logistics School located in Daejeon during the time of training. Surveys for military foodservice officers and dietitian were 

sent by mail. The questionnaire was composed of the questions asking the general operation of military canteen, the 

self-concious specialty of military foodservice, and the needs assigning dietitian to each military unit. From the results of 

this study, it came up with the needs to draw up the plan to improve the foodservice specialty of canteen managers. One 

of the solution would assign dietitian to each military foodservice unit. Also, the facilities need to be equipped for various 

way of cooking to improve the satisfaction of soldiers. The results of this study would provide the data for making policy 

as well as arose academic interest to military foodservice.
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서 론   

식  원들에게 한 식  공함  개

 체   사  지하게 하고   하

도  하여 민  재산과 생  보 할 뿐 아니라 민건강 

향상에 여한다는  가 다. 식  매해 

에  마 한 ‘ 식 ’   식단  하고 

(  2009), 가 식  원재료 매  검 , 리, 

생 지  리하고 다. 약 60만 장병에게 식

 공 고 , 식체계  개  루고  하고 

지만, 단체 식 다  야에 비해  질  다  낙후

어 ,  별 양사  가 미 하여  비

에 해 식 리가 루어지고 는 실 다.

병사식당  식  규모  감안해 본다  식  단체

식에 어 양  상당한 비  차지하는 시장 에도 

하고 가 보안상    근  용 하지 않다는 

 등  해 학  야에  다  어  , 

학 식(Kim & Lee 2009; Park 등 2009; Yun & Chang 2009; 

Cha 등 2010; Kim YK 2010; Park 등 2010) 나 사업체 식

(Lee 등 2003; Lee 등 2004; Kim 등 2005; Baek 등 2007; Kwon 

등 2010; Yang & Lee 2010), 병원 식 야에  연 (Kim 

등 2005; Gam 등 2007; Hwang & Kwon 2008; Kim 등 2008; 

Yi 등 2009; Yoon & Cho 2009)가  진행 어  것에 비

하  식  연 는 상당  한  루어  

다.

식에 해 내에  루어진 연  살펴보 , Kim 

& Jung(2006)   들  상  식행동  식습  

사하여 식에 한 만 도  도에 해 사한
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 , 그 에도  식단  한 산  프

그램 개 에 한 연 (Moon 등 1991), 식 식당 

 산  뉴 비  한 연 (Lee 등 2003) 등  다. 

Lee 등(2000)  과 공 에  식  는  장병들  

상   식  비스에 한 사  단  식

 단  식 에  실시하 다. 단  식 에 는 

식  맛 나 에 한 만   것  나타났고, 단

 식 에 는 비스 도, 식원  과 같  취사

사  비스에 한 만  게 나타났다. 식과 

해  근에 루어진 연 는 강원도 천  원주 지

역 들  상  식습   식행동  사하고, 

식  식단  심  재 공 고 는 식에 한 

만 도  식에  공 는 식  도  사한 연

가 다(Jeong SJ 2006). 만 도 사 결과, 만 도가 가장 낮

 항목  뉴  다양 었 , 식 비스 실행  청결

도, 리   낮  만 도  나타내었다. 그 에 

 내  근 에 해 행  연  식  생 실

태 사  통해 생평가도  개 한 연 (Lee JY 2005)  

 량 생에 향  주는 (Shon GR 2005)에 한 

연 도 보고 어 다. 

본 연 에 는  하에 들  근  

가능한 식  식  장에 해 취사장  운   

  취사장 규모에  리 원, 취사장  보  비 

  , 본  생 리 , 식  등  사

해  식 운 에 한   공

하 에 향후  야  연    심 고에 상당  

여할   것  사료 다.

연구 방법

  하에 식 운  각 양  양

장과 양사, 합 학  양 리과  가  포함

한 식 과 각 식  식 리 실  책

지고 는 양 리  상  식 운  과 

식에 한 식 사  실시하 다. 식  

사  해 합 학  양 리과  가 

상 사는 2008  11월에 합 학  직  하

여 포․ 거하 , 양 장과 양사 상 사는 2008

 10월 우편  통해 송하여 2008  12월 16 지 거  

39 (  75%)  에 용하 다. 양 리  상 

지는 2008  8월과 11월  차 에 걸쳐 합 학  

양 리  시 직  하여  한 61 (  

100%)  에 용하 다. 

지는 취사장에 한 운  과 사항  

었 , 취사장에 한 운   사하  해 취사장 

규모, 운  태,  식사 원, 식 사  건강검진 , 

취사장 내  비  , 식 지  식 보  , 

식 , 리 사  복장, 검식  보 식 , 취사장

  생 리 에 한 사가 루어 다. 

본 연  통계  SPSS Win 12.0  용하여 사 

상  사항과 취사장 운  에 한 빈도   

통계  실시하 , 취사장 규모에  취사장 리 

원  차 는 ANOVA  Duncan's multiple range test(p<0.05)  

실시하여 차  검 하 고, 식 과 양 리

 식 차 는 곱검  용해 하 다.

결과 고찰

1. 조사 상의 일반 특성

사 상 식  사항  살펴보 , 병과

는 병참  84.6%  가장 많았고, 계   28.2%, 

 23.1% 등   나타났고, 학  학원 상  64.1%, 

4   33.3%  나타났다.  양  한 실

 경험  갖 어  담당하는 합 학 (61.5%)  

양 (33.3%)가 었 , 업  는 양 

  담당  51.3%  가장 많았고, 양사(17.9%), 양

장(15.4%) 었다.  업   근 는 5  상(48.7%), 

1～3  내(33.3%) 등  었고, 양  업   근

는 5  상  51.3%  많   답 가 양  

한 실  경험  갖 고 었다. 

사 상 양 리  사항  살펴보 , 평균 연

 30.3 , 계  사가 52.5%  가장 많았고, 상사, 

하사 었 ,   59.0%  가장 많았다. 학

 고  하(52.5%)  (36.1%)  었 , 

4  과 학원 상  상당   것  나타났

다. 50.8%가 양 리 과 타 업  겸직하고 었 , 

양 리   근 는 49.2%가 6개월 내  나타

났다.  취사장에  근 시간  8시간 상 근 하는 

경우가 약 50%  차지하 , 12시간 상 근 하는 경우

가 34.4%  장시간 근 하는 것  사 었다. 양사나 

리사 격  보  여 는  미보 다. 

2. 취사장 운 황

사 상 취사장에 한 운   Table 1과 같다. 취

사장  규모는 (351～850 ) 47.5%, (61～350 ) 39.3%, 

단 (851  상) 11.5%, (25～60 ) 1.6%  사 었

다. 간 식당  직  운  50.0%, 탁 운  1.7%, 미운  48.3%

, 병사식당  모  직  운 고 었다. 간 식
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Table 1 General characteristics of military kitchens 

N(%)

Variable Frequency(%)

Size of 

corps

Extra large(≥851) 7( 11.5)

Large(351～850) 29( 47.5)

Medium(61～350) 24( 39.3)

Small(25～60) 1(  1.6)

Operation 

type

Officers' 

canteen

Self-operated 30( 50.0)

Contract operated 1(  1.7)

None 29( 48.3)

Soldiers' 

canteen

Self-operated 58(100.0)

Contract operated 0(  0.0)

No. of 

meal 

served1)

Officers' 

canteen

Breakfast 29.2±  36.77

Lunch 88.0±  84.33

Supper 28.5±  37.06

Total 145.7± 152.35

Soldiers' 

canteen

Breakfast 362.9± 357.14

Lunch 383.9± 354.82

Supper 365.9± 358.52

Total 1,099.1±1,063.81
1)
 Mean±S.D.  

당  하루 평균 식  원  146 , 병사식당  평균  

하루에 1,099  용하는 것  나타났다.

취사장 규모에  취사장 리 원  사한 결과(Table 

2), 양 리  평균 1 씩 편 어 었 나, 식  원

 많  곳  2  편  곳도 었다. 에는 민간 리

원  약 50% 도 어 , 규모별  리 원  

 차 가 었다(p<0.001). 리병  단 에 9.3 , 

 6.8 ,  4.2 (p<0.001), 취사 지원 병  단

 3.7 ,  1.0 ,  0.7  사 어, 규모가 클

 많  어 었다(p<0.01). 식  리병  

단  취사장   하여  2  편 하고, 식  

원  하여 150  하는 2  편 하고, 50  가시

마다 1 씩 가 편 하고 ( 본  2009), 민간 리

Table 2. No. of meals served and operating staffs by kitchen size                       M±S.D.

Extra large Large Medium
1)

F-value

No. of daily meals 2,921.43±2,250.71
a

1,139.90±371.56
b

518.38±220.86
c

25.283***

Canteen manager 1.14±0.38 1.07±0.26 0.92±0.28  2.699

Cooking staff  0.86±0.38a  0.97±0.19a  0.52±0.51b  9.799***

Kitchen police(KP)  9.29±4.07a  6.79±1.97b  4.16±1.93c 17.393***

Kitchen assistant  3.67±3.67a  1.03±1.86b  0.68±0.99b  6.666**

***p<0.001, **p<0.01, 
a～c

 Duncan's multiple comparison, 
1)
 including 1 small corp(25～60 person). 

Table 3. Medical checkup frequency of cooking staffs

Variable Frequency(%)

Cooking 

staff

Complete medical checkups once a year 32( 72.7)

Medical test once a month 35( 79.5)

None  1(  2.3)

Kitchen 

police

(KP)

Complete medical checkups once a year 41( 67.2)

Medical test once a month 54( 88.5)

None  1(  1.6)

원  식  원 250  상 취사장별  운 하 , 200  상 

취사장  하여 운 할  도  규 하고 다(

 2009).

취사장  리하는 식 사 별 건강검진  사

하 다(Table 3). 민간 리원  79.5%가 월 1  간 신검  

고 었 ,  1  신검  는 경우는 72.7%  나

타났다. 리병  월 1  간 신검  는 경우 88.5%,  1

 신검  는 경우 67.2%  사 어 다. 단체 식 

보충 재( 합 학  2008)  리병 생 리 트

에 는 근 간   월 1  상 간 신검  

게 어 , 매 6개월마다 1 씩 신검  도  어 

므  러한 사항  행 여 에 한 리가 필 하겠

다. Lee JY(2005)  연 에 하  리 사 에 한  

진단  각  행  계통에   통  시행

고 에 양 리  상 사에 는 98.3%   

 보 다고 보고   다.

취사장 내에 비 어 는 비   사한 결과  

Table 4에 시하 다. 는 37.7%, 독 는 19.7%

 낮  보 비  나타냈 , 리  식  보 하는 보

냉고(또는 보냉 식 )는 9.8%  상당  보  낮  알 

 었다. 동식 척 도 26.2%만 비 어 는 것  

사 었 , 식 독 는 67.2%, 도마 독 는 45.9%

  도  취사장에만 비 어 는 것  사 었

다. 취사장  생 리  해 는 한 식 독  

도마 독 는 모든 취사장에 보 어 야 할 것  사료

다.
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Table 4. Possessing equipments in the kitchen

Variable
Frequency

(%)

Hand wash sink 23(37.7)

Rice washing machine  3( 4.9)

Rice cooker 53(86.9)

Screen to prevent insect 57(93.4)

Air curtain  6( 9.8)

Oven  3( 4.9)

Food warmer(or food distribution counter keeping warm) 45(73.8)

Food cooler(or food distribution counter keeping cool)  6( 9.8)

Air conditioner 26(42.6)

Hand sterilizer 12(19.7)

Shoes sterilizer 28(45.9)

Automatic dish washer 16(26.2)

Cold water dispenser 48(78.7)

Food waste disposal 15(24.6)

Dish sterilized 41(67.2)

Knife & cuttingboard sterilized 28(45.9)

Gas griddle 34(55.7)

Frier 24(39.3)

식 지  식  보   사한 결과(Table 5), 

리  찬 식  식 지 상  보 한다는 답  56.1%

 가장 많았 , 리  뜨거운 식 역시 상  보  후 

식한다는 답  54.2%  사 었다. 리  식 보  

한  루어지지 못하고 는 , 다행  리 

료 후 식 는 시간 지는  1시간 내  단시간 

Table 5. Holding method prior to distribution

Variable Frequency(%)

Cooked 

cold food

Holding in room temperature 32(56.1)

Holding cool 18(31.6)

Other1)  7(12.3)

Cooked 

hot food

Holding in room temperature 32(54.2)

Holding hot 22(37.3)

Other
2)

 5( 8.5)

Time lagged 

prior to 

distribution 

after cooking

Within 30 minutes 31(50.8)

Within 30 minutes～1 hour 27(44.3)

Within 1 hour～1.5 hours  3( 4.9)

Within 1.5 hours～2 hours  0( 0.0)

More than 2 hours  0( 0.0)
1)
 Distributed right after cooking, no cold food etc.

2) Distributed right after cooking etc.

내에 루어지고 었다.  리  차가운 식  

5℃ 하 냉장 보 하 , 리  뜨거운 식  60℃ 상에

 장 보 어 야 하는 (Yang 등 2008),  식에 는 

보다 강   60℃ 상, 4℃ 미만에  보 하도  

하고 다( 합 학  2008). Table 4에  사 상 

취사장  73.8%가 보 고  비하고 나, 리  뜨거운 

식  장 보 한다는 답  37.3%  것  보  비  

비하고도  미 용 고  알  었다. 2005  

행 어  Lee JY(2005)  연 에  양 리  상

 리공  생지식  평가한 결과, 답  65.3%  비

 낮게 나타났는 , 3  경과  시 에  본 연  결

과도 여  한 식 취 에 한 생  상당 

 필 하다는 것  시사하고 었다.

식  식    식(59.0%)  가장 

많  루어지고 었고,  식(26.2%), 량 식(11.5%) 

었 , 식하고 남  지 않  식   리

는 것(98.4%)  사 었다(Table 6).

취사장에  리하는 리 사 가 착용하는 복장  사

한 결과(Table 7), 생복  77.0%, 생장갑  86.9%, 생모

는 88.5% 착용하고 는 것  사 었다. Lee JY(2005)  

연 에  양 리  상  생모, 생신 , 생장

갑 착용 리 실태에  92.5%  답 들  착용하고 다고 

답한 결과 는 많  차 가 는 , 는 균등한 생 

Table 6. Distribution method

Variable Frequency(%)

Distribution

Waitstaff service  7(11.5)

Self-service 16(26.2)

Partly self-service 36(59.0)

Others  2( 3.3)

Plate waste 

after distribution

Reuse after regrigerated  0( 0.0)

Throw away 60(98.4)

Others  1( 1.6)

Table 7. What cooking staff wear when they cook

Variable Frequency(%)
1)

Sanitary gown 47(77.0)

Sanitary hat 54(88.5)

Sanitary apron 60(98.4)

Sanitary mask 18(29.5)

Sanitary shoes 58(95.1)

Sanitary gloves 53(86.9)
1)

 Percentage wearing that item.
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 루어지지 않  경우 사 상 에 라 사 결과 간에 

차  보    미한다. 

단체 식 에  검식  매끼 실시해야 하 (Yang 등 2008), 

사 결과 78.7%는 매끼 검식  실시하고 는 것  답

했다(Table 8).  계 에 하 , 에 는 식 리 생, 

리병 생, 식당 청결, 식 맛,  처리, 결식  상  등 

식당 리 에 해 양 리  양감독 지  하

 당직계통  해  지에 하게 어 는 , 

매끼 양감독 나 당직계통에 해 검식  루어지는 

첩  감독 능에 해 에 답한 양 리   본

 직  검식하지 않  경우에는 검식  시행 지 않  것

 답했  도 다고 한다. 

양사가 상주해   식 리  한다 , 식

리에 사용 는 지  식양식  양감독 지  

리하여 검 지, 검식 지, 보 식 지, 생 지, 

생 검 지, 식 지 등  하여 하고,  상시 

비 함  보다 체계  리가 루어지게 할  

 것 다.

보 식  냉동 보  88.5%, 냉장 보  11.5%  모  보

식  실시하고 는 것  사 었다. 보 식  냉장 보

하고 는 취사장  냉동 보  시킬  도  양 리  

상  필 하겠다.

취사장 생 리  한 리병 상 생  거  

매  실시하는 경우가 52.5%, 주 2～3  실시가 21.3%, 주 1

 실시가 18.0%  사 었다(Table 9). 차 염 지  

한 염 역과 비 염 역에 한 업장  하지 

않  취사장  52.5%  사 었 , 벽 등  한 취

사장  28.8%, 닥 색   경계  한 취사장  

18.6%  나타났다. HACCP에 한 생 리는 사 상

 75.0%가  실시하고 다고 답하 , 

 실지하고 지 않다는 답  13.3% 다. 염 역에 

한 HACCP  용하지 않는 는  취사장에

Table 8. Food quality check frequency & food keeping 

method

Variable Frequency(%)

Food quality 

check

Every meal 48(78.7)

Once a day 10(16.4)

1～2 times a week  2( 3.3)

1～2 times a month  0( 0.0)

None  1( 1.6)

Place of 

food keeping 

Refregerator keeping  7(11.5)

Freezed keeping 54(88.5)

No keeping  0( 0.0)

Table 9. Sanitary management of kitchen

Variable
Frequency

(%)

Sanitation 

training 

frequency of 

cooking soldiers

Almost every 32(52.5)

2~3 times a week 13(21.3)

Once a week 11(18.0)

1~2 times a week  4( 6.6)

None  1( 1.6)

Section border 

inside kitchen

By wall 17(28.8)

By floor color or border line 11(18.6)

None 31(52.5)

HACCP 

application

Not knowing about HACCP  2( 3.3)

Applicated  5( 8.3)

Partly applicated 45(75.0)

None  8(13.3)

Reason not 

applying 

HACCP
1)

No need  1( 3.7)

Not knowing how to apply  0( 0.0)

Not enough equipment for HACCP 26(96.3)

Division of 

knife and cutting 

board by food

Always 56(91.8)

Sometimes  4( 6.6)

None  1( 1.6)

Division of 

gloves by food

Always 49(80.3)

Sometimes  9(14.8)

None  3( 4.9)
1) Filtered only the data answering not applying HACCP or only 

partly applying HACCP.

 HACCP  용하  한 시 비가 하다고 답하

다. 용도별 과 도마  항상  사용한다고 답한 는 

91.8%   취사장에   하여 사용하고 었

, 고 장갑도 용도별  항상 하는 취사장  80.3%  

사 었다.

3. 양에 한 문성과 양사 배치의 필요성

식 운  식 과 양 리  

상  양에 한 과 양사  필  사

한 결과는 Fig. 1, Fig. 2  같다. 양에 한 생․ 양․시

비․ ․식재 리 능 에 해 식  

스스 가 느끼는 에 해 ‘충 하다(36.8%)’는 답과 

‘보통 다(36.8%)’는 답  동 하게 나타난 , 양 리

 ‘보통 다(50.8%)’는 답  가장 많고, 다  ‘

하다(24.6%)’는 답  그 뒤  었다(p<0.05). 양 리  

스스 가 느끼는  그다지 지 않  알  는 

결과  업 에 한 신감  해 는    
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Fig 1. Foodservice specialty(sanitation․nutrition․facility․

HRM․food management).

Fig 2. Dietitian allocation needs by military unit.

는 안  강 어 야 함  시사한다. 식 

  단  양사 가 ‘필 하다’는 답  았고

(50.0%), 양 리 도 ‘필 하다’는 답  36.1%  았

나 ‘필 하지 않다’는 답도 29.5%나 차지하 다. 는 실질

 양사  역할에 한  립  안 어 어  

양사  필 에 해 지 않게 평가한 것  생각

다.

결 론

본 연 에 는 양 리  상  식 식  

운   사해 보았 , 식 과 양

리  상  양에 한 과 양사  필

 사하 다.  

본 연  결과  근거  식  운 에 한 개

향  다 과 같  시하고  한다.

첫 째 는 취사장 근   향상시키  한 

안  모색 어 야 한다. 

식운  상  한 양에 한  사 결과

에 도 볼  듯  양  비 양 리  스스

가 느끼는  그다지 지 않게 나타났다. 양 리

 민간 리원 나 리병, 취사 보  상  식생산

리  생 리가 루어지게 하는 하 리  에 

에, 들  업 에 한  갖게 하는 것  상당  

필 한 나, 단 간  에 해  보 하게 하

는 지 않다. 그러므  에 한  해결책   

상   단 마다 식 가  양사에 한 직

 식 리가 루어질  도  하는 것 다. 양사는 식

  양에 한     체계  생 

 양, 식생산 리가 가능하다. 만약 마다 양사가 

어 , 생 리, 식 생산 감독, ․결산  업

 등 취사장 내  식  업   맡아  하게 

다  그만큼  양 리  편 원  어지므  실질

 산 가 폭  그다지 크지 않  도 다. 비

 아웃 싱함  보다  향상에도 여할  

므   효과  고 해 본다   단  양사 

에 는 가 산 상  비용 비 효과가  것

 사료 다. 

다  시스  식 운  한 한  시  

비는 비 어 야 한다.

생 리  한 본 비, 리 사  피 도  경

감시킬  는 량 리 비, 뉴  다양   맛  

 한 가  비가 비 지 않  상태에  식 만

도 향상  하  어 다. 병사들  직  신  식  

척하는 행 시스  생 리상 가 많 므  

 식 척장에 드시 식 척  도 하여 취사 원들

 식 척 업  담하도  해야 하 , 공간 여건상 식

척  도  어 다  식 독  도마 독 는 드

시 비하여 생  식 리가 루어지도  해야 한다. 

또한, 리 사  처리 업 에 한 담  고 업

생산  향상시키  한 처리  비하거나 처리

 식재  들여 는  모색 어 야 한다. 아울러 지나

게 후  비는 업  피  가 시켜 업능

 하  가   므   체가 , 또한 

다양하고  리  용  해 는 가  

량 리 비가 필 하다.

 같  연  결과가 식  개  한 책 립

에 료  공해  뿐 아니라 향후 식에 한 

학  심  러 키는 에 어 도움  는 연

료가 어지  한다.
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