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ABSTRACT

  This paper aims to review how pre-processing facility of agricultural products can be established and operated. First of all, 

industry and its enterprises of pre-processing agricultural products are analyzed from the national perspective. Especially, five 

well-known pre-processing business units operated by producers' organizations are introduced including Ansung Machoom 

Agricultural Cooperative. Changwon City in Gyeongnam Province was chosen for a case study. Demand for local agricultural 

products by school feeding and other institutional food service in Changwon area is estimated and it is compared with the 

supply of agricultural products produced in the region. Questionnaire survey was done for school nutritionists and the main 

results are summarized. In the final stage, basic ideas for pre-processing facility of agricultural products in Changwon area are 

proposed considering the previous analyses. These ideas include size of the facility, participants and scope of the business, 

and location. Virtual profitability analysis is also conducted for the facility. Some suggestions for the proposed facility to be 

more successful in the future are suggested at the conclusion.
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1)

Ⅰ. 서  론

  외식산업의 발달과 학교급식의 확대, 그리고 편의지향의 

식품소비추세에 따라 전처리 식재료 유통업이 급속하게 성

장하고 있다. 즉, 외식산업이나 급식의 확대는 짧은 시간에 

많은 음식을 준비해야 하므로 바로 조리할 수 있게 전처리

된 식재료의 수요를 증대시키며, 여성취업의 증대, 핵가족

화 및 독신세대의 증가에 따라 조리하지 않고 바로 먹을 

수 있는 식재료의 수요도 꾸준히 증대되고 있는 것이다. 

 전처리 농산물은 최종 조리과정이나 가공과정에 소요되

는 인력이나 시간, 설비, 시설 등을 절감하기 위하여 사전

에 위생적으로 세척, 다듬기, 절단, 포장 등의 전처리과정

을 거친 농산물(안진용, 2009a)을 말한다. 이러한 전처리는 

1차 전처리, 2차 전처리로 나눌 수 있으며, 일반적으로 1 
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차 전처리는 세척, 박피 및 포장의 과정을, 2차 전처리는 

세척, 박피, 절단 및 포장까지를 의미1)한다. 

  전처리 농산물은 관행적으로 사용되는 용어로서 그 의

미는 가공 또는 조리의 전단계라는 개념이 강하며, 따라서 

바로 먹을 수 있는 농산물이라는 개념은 배제되어 있다. 

이에 따라 최근 신선편이 농산물2)의 개념이 도입되고 있

1) 2차 전처리는 단순히 절단 과정이 포함되는데 그치지 않고. 절단과
정을 거침으로써 바로 조리에 투입되거나 바로 먹을 수 있도록 처리
된다는 의미도 함께 가지고 있다. 이에 따라 작업장의 온도 등 위생
환경조건이 강화되며, 세균 등 식품위생기준도 달라진다.

2) 신선편이 농산물의 정의는 ‘신선한 상태에서 세척, 박피, 절단 등의 
과정을 거친 과일, 채소, 나물, 버섯류로, 본래의 식품적 특성을 유지
하고 있으며 위생적으로 포장되어 편리하게 이용할 수 있는 농산물’
을 말한다(농촌진흥청, [신선편이 농산물의 이해], 2007). 농림수산식
품부에서는 신선편이농산물 가공시설 지원지침에서 ‘농산물을 수
확한 후 ① 절단(박피,다듬기 포함) ② 세척 ③ 포장(필름,용기)이라
는 3개의 처리과정을 거친 후 바로 먹을 수 있거나 조리에 사용할 수 
있도록 신선하고 편리성을 갖춘 농산물’로 정의하고 있다. 한편, 식
품위생법상에는 신선편의식품이라는 용어가 사용되고 있는데, 이
것은 ‘농·임산물을 세척, 박피, 절단 또는 세절 등의 가공 공정을 거
치거나 이에 단순히 식품 또는 식품 첨가물을 가한 것으로서 그대로 
섭취할 수 있는 샐러드, 새싹채소 등의 식품’을 말한다. 신선편이 농
산물과 신선편이식품이라는 비슷한 용어를 달리 사용하고 있는데, 

그것은 농산물과 식품 간의 세제상 문제, 농업정책의 대상 여부 등과 
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다. 신선편이 농산물의 개념은 바로 먹을 수 있고(ready- 

to-eat), 바로 조리할 수 있거나(ready-to-cook), 간단한 절차

를 거쳐 조리할 수 있는 안전한 농산물을 말하며, 국제적

으로는 fresh-cut 이라는 용어로 통일되고 있는 추세3)이다. 

그러나 신선편이 농산물은 가공단계가 높고 고도의 위생

처리를 하기 때문에 처리 비용이 높아지고, 이에 따라 일

반 음식점이나 단체급식업체, 학교급식 등의 수요자의 요

구에는 맞지 않는 경우가 많다. 이에 따라 신선편이 농산

물의 수요는 제한될 수밖에 없고, 이를 생산하는 업체도 

신선편이 농산물을 전문으로 생산하는 경우보다는 단순 

세척이나 소분 포장업을 병행하는 경우가 더 일반적으로 

나타나고 있다.  

  한편, 지역농업 현장에서는 농산물 시장개방으로 인한 

지역 농산물 판매의 어려움을 타개하고 인근 대도시와 공

단지역의 농산물 수요시장을 적극적으로 공략하기 위하여 

전처리 농산물 처리시설의 설치를 요구하고 있으나, 이 사

업은 많은 초기투자와 수요처 확보, 사업자 선정 등 다방

면의 검토가 필요하다. 

  식자재 산업에 대한 연구는 최근에야 활발하게 이루어

지고 있다. 황수철(2006), 황수철 등(2007)은 외식업체의 식

자재 구매실태와 유통실태를 사례조사 하였고, 김동환과 

김성훈(2008)은 식자재 유통 구조분석과 시장규모를 추정

하였으며, 조명기와 박현태(2005), 조명기 등(2005)은 농산

물 물류센터  및 종합유통센터 설치 타당성 분석 과정에서 

소비지 및 산지 유통분석을 수행하였다. 안진용(2009a, b)

은 급식업체의 전처리 농산물 수요와 대형할인매장의 RTE 

(ready to eat) 농산물의 수요에 관한 조사연구를 하였으며, 

이용선 등(2009)은 신선편이농산물의 시장규모 추정과 신

선편이 농산물의 수요자인 외식업체, 소비자, 그리고 공급

자에 대한 조사를 통하여 시장 구조를 분석하고 종합적인 

대책을 제시하였다. 

  본 연구에서는 이러한 상황에서 생산자 단체의 농산물 

전처리시설의 설치에 대한 방안을 모색하고자 한다. 이를 

위하여 경남 창원지역의 사례를 들어, 전처리 농산물 시장

의 현황, 전처리 업체의 현황을 분석하고, 지역농업의 실

정에 맞는 적정 시설규모, 운영주체와 수익성 등에 관하여 

검토하고자 한다. 연구 결과는 해당 지역에서 검토 중에 

있는 농산물 전처리시설의 설립 타당성 판단에 도움이 될 

뿐만 아니라, 더 나아가 향후 타 지역에서 유사한 농산물 

전처리시설의 설립 검토 시에도 참고가 될 수 있을 것이

다. 연구 방법으로는 문헌조사와 함께 2009년 4～6월에 걸

관련이 있다. 식품이든 농산물이든 소비자의 입장에서 볼 때는 식품
안전과 관련한 보다 분명한 기준이 필요하다. 

3) 경우에 따라서는 바로 먹을 수 있는 것과 바로 조리할 수 있는 것을 
구분할 필요도 있다. 미국 FDA에서도 fresh-cut은 바로 먹을 수 있다
는 점을 강조하고 있으며, 일본에서는 생식용 커트야채와 가열처리
용 커트야채를 구분하기도 한다(김병삼,2008). 안진용(2009 a)은 신
선편의식품을 바로 먹을 수 있는 것(ready-to-eat)으로 간주하고 있다. 

쳐 유관업체 방문 및 관련 전문가 및 지자체 정책 담당자

와의 면담조사를 실시하였으며, 창원시 학교급식 담당 영

양사를 대상으로 설문조사 또한 실시하였다.

 

Ⅱ. 전처리 농산물 시장의 현황

1. 전처리 농산물의 시장규모와 유통
  식재료 전처리업계는 전처리 식재료를 공급하는 업체와 

이를 수요하는 업체로 나눠 볼 수 있다. 전처리 농산물을 

공급하는 업체는 농산물 생산자 또는 생산자 단체, 영농조

합법인 및 개인 기업, 대기업 등이 있다. 식재료 전처리 농

산물을 수요하는 주체는 크게 외식 및 급식산업, 유통산업 

및 식품가공산업으로 대별할 수 있다. 외식 및 급식산업은 

다시 기업형 외식산업, 자영음식점, 급식산업으로 구분할 

수 있으며, 유통산업은 식자재유통업, 대형할인점업, 백화

점업, 편의점업으로 세분할 수 있다.

  전처리 농산물의 시장규모는 대체로 증가할 것으로 예

상된다. 표 1에서 보는 바와 같이 가계에서의 식품소비 총

액은 점점 증가하고 있으며, 그 중에서도 신선식품4) 및 가

공식품에 대한 소비지출은 크게 줄어들고 있는 반면 외식

비의 비중이 급속히 증가하고 있다. 외식비의 증가 즉, 외

식산업의 급속한 성장은 전처리농산물 수요증가의 요인이 

되고 있다. 외식업체는 식재료 조달비용5)을 줄이고, 고객

대기시간을 축소하며, 맛의 균질화가 필요하기 때문에 전

처리된 식재료를 선호하고 있다. 이와 함께 학교급식, 직

장급식 등의 단체급식6) 증가도 전처리 식재료시장의 증가

를 가져올 중요한 요인 중의 하나이다. 바로 먹을 수 있는 

신선편이식품의 판매는 주로 대형할인점이나 편의점 등에

서 최종 소비자가 직접 구매하는 형태로 이루어진다. 신선

편이식품은 유통기간이 짧고 재고 부담이 커서 일반농산

물에 비해 가격이 높고 수요층도 독신 세대 등으로 제한되

어 있어 시장 확대는 상당히 제한적인 것으로 보인다(안진

용, 2009b).

  전처리 농산물의 시장규모는 공식 통계가 없으므로 파

악하기가 힘들다. 단지, 2006년 기준으로 18조원이며, 외식

용 식자재시장이 13조원, 급식용 식자재시장이 4조원 정도

라는 추정이 있을 뿐이다(김동환과 김성훈, 2009). 신선편

이 농산물시장의 규모는 5,510억 원～6,830억 원 규모이다. 

그 중 식품제조업에서 900～1,080억원, 식품소매업 240억 

4) 여기서 신선식품이라 함은 가계에서 구매하는 농산물 원물을 의미
한다.

5) 식재료 조달 비용은 매장에서의 전처리 작업의 노력비, 시간적, 공
간적 비용 등을 포함한다. 소규모 자영 음식점의 경우 전처리 식재료
가 선호되지 않는 이유 중의 하나는 유휴 자가 노동력의 활용이 가능
하기 때문이라고 생각된다.

6) 단체급식시장 규모는 2000년 4조원에서 2006년 기준 약 6조원으로 
증가한 것으로 추정된다(안진용, 2009a).
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원, 외식업이 4,660억 원～5,540억 원으로 추정되며, 농산

물 중 신선편이 농산물이 차지하는 비중은 식품제조업이 

2～4%, 식품소매업 0.3%, 그리고 외식업이 7～11%인 것으

로 추정된다(이용선 외, 2009). 선진국의 신선편이 농산물 

시장은 2006년 기준, 전체 청과물 대비 미국이 10%, 영국

이 8.1% 수준으로 알려져 있다(한국신선편이농산물협회, 

2006). 이렇게 볼 때, 우리나라의 신선편이 농산물 시장은 

이미 선진국 수준에 도달하여 성장의 한계에 가까워지고 

있는 것으로 보인다7). 

  전처리 농산물의 유통구조는 중소 외식업체와 프랜차이

즈 외식업체로 구분하여 볼 수 있다. 우선 중소 외식업체

의 경우는 그림 1에서 보는 것처럼, 식자재 전문유통업체, 

대형할인매장, 시장상인 또는 인근 재래시장이나 수퍼마켓 

등에서 식자재를 구입하여 이용한다. 중소 외식업체의 농

산물 구입처별 현황은 황수철 등(2007)의 연구에서 보면, 

도매시장 상인(중매인, 하매인 포함)이 61.1%로 가장 많고, 

재래시장 및 슈퍼마켓이 16.6%, 대형할인매장 7.4%, 농협

물류센터 11.0% 등이며, 산지 직거래는 2.2%에 불과하였다. 

  반면, 한식 프랜차이즈 업체의 식자재는 그림 2에서 보

는 것처럼, 개별 영업장은 프랜차이즈 본사로부터 식재료

를 공급받는다. 한식 프랜차이즈 본사의 구매사례를 보면 

도매시장 상인이나 전문납품업자를 통한 구매 비율이 각

각 23.5%와 51.4%로 높게 나타났으나, 산지 직구매 비율

도 20.6%로 상당히 높게 나타났다(김동환 외, 2009).

2. 전처리 농산물 관련업계의 일반 현황
  전처리 농산물에 대한 공식적인 통계자료가 없는 것과 

구분
식료품

전체 (A)
신선(B) 가공(C) 외식(D)

B/A C/A D/A

1982 101,653 78,085 76.8 17,487 17.2 6,081 6.0

1985 118,901 88,576 74.5 21,454 18.0 8,871 7.5

1990 220,834 144,667 65.5 31,323 14.2 44,844 20.3

1995 367,080 203,404 55.4 47,931 13.1 115,745 31.5

2000 447,019 216,013 48.3 55,016 12.3 175,990 39.4

2005 551,584 218,145 39.5 77,589 14.1 255,850 46.4

2006 558,342 219,973 39.4 80,090 14.3 258,281 46.3 

2007 570,426 222,622 39.0 79,873 14.0 267,933 47.0 

2008 607,394 237,317 39.1 88,203 14.5 281,875 46.4 

Table 1. 소비자 가구당 식품 소비 지출 추이
(단위: 원, %)

주: 전 가구를 대상으로 한 가계수지 항목별 자료임.

자료: 통계청 www.kosis.kr 가계조사 (도시, 2인 이상)

7) 2차 전처리 시설을 갖춘 전문 전처리 업체는 2008년 현재 농협 4개
소, 일반 기업 30여개소로 추정되며, 1차 전처리 업체는 농협 15개소, 

민간업체 100여 곳으로 추정된다. 전처리 업체의 가동능력에 비해 
전처리 농산물 수요가 부족한 상황이어서 전처리 업체간 경쟁이 심
화되고 고정 투자비는 높으나 가동률이 낮고 마진율도 낮아 손익을 
실현하기 어려운 상황이다(안진용, 2009a).

마찬가지로 전처리 업체에 대한 공식적인 통계자료도 구하

기 힘들다. 다만 신선편이농산물협회8)가 2005년부터 조직

되어 현재 25개 생산자와 14개 기술업체들이 가입해 있다. 

Fig. 1. Marketing Channel of Small and Mid-Size Restaurants' 

Food Material

Fig. 2. Marketing Channel of Franchise Restaurants' Food 

Material

8) www.kfreshcut.com 참조. 25개 회원사 중에는 영농조합법인이 12개
소, 농협 1개소, 대기업 계열회사 2개소를 포함하고 있으며, 농장을 
소유하고 있는 업체도 있다. 모든 생산자가 이 협회에 가입하고 있지
는 않다.
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  전처리 농산물 생산주체는 농협, 영농조합법인 등 생산

자 조직에서 정부지원을 받아 추진하는 유형과 유통업자

가 국내 및 수입 농산물을 가공하여 추진하는 유형이 있

다. 소비주체는 학교 및 관공서, 기업체 등의 급식을 담당

하는 단체급식업체와 일반음식점, 대형 체인식당, 호텔, 케

이터링 업체 등 음식점, 그리고 마트, 편의점 등 일반 소매

점으로 나눌 수 있다. 식자재 유통업체는 식자재 생산업체

로부터 공급을 받아 소비주체에게 수송하는 역할을 담당

하고 있으며, 자체 생산 및 소비를 확보하고 있는 형태와 

생산시설은 없이 자체 생산은 하지 않고 소비처와 유통만 

담당하는 업체로 분류할 수 있다.

  농협, 영농조합법인 등 생산자단체에서 운영하는 산지유

통센터는 저온저장 및 소포장 사업을 겸하고 있으며, 취급 

농산물의 일부에 한하여 신선편이 농산물을 취급하고 있

다. 신선편이 농산물은 시장이 좁기 때문에 신선편이농산

물만 생산하지 않고 여타 사업을 겸영하고 있다. 

  대기업 계열회사는 신선편이 농산물 외에도 식품가공, 

식자재 저온유통, 단체급식사업 및 외식산업 등을 겸영하

고 있으며, 식자재의 안정적인 확보 차원에서 일부를 직영 

생산하고 있다. 무역업체에서 열대 수입과일을 중심으로 

바로 먹을 수 있는 신선편의 과일을 생산하는 업체도 있으

며 신선 유기농산물을 취급하는 업체도 있다. 

3. 전처리 농산물 생산업체의 현황과 운영실태
  전처리 농산물 생산업체는 대부분 산지유통센터(APC)를 

기반으로 하고 있으며, (친환경)학교급식지원센터의 역할

을 담당하고 있었다. APC 설립 시 시설자금 보조와 운영

자금 등에 대한 정부지원을 받고 있으나, 경영에는 많은 

어려움을 호소하고 있다. 경영난의 이유로는 낮은 가동

률9), 높은 원료비로 인한 낮은 마진율, 투명경영으로 인한 

수요처 확보경쟁에서의 불리함 등이 지적되고 있다. 신선

편이 부문의 손실은 APC 사업의 이익으로 손실을 메우고 

있는 실정이다. 생산자 조직은 주로 생산지에 입지하므로 

지역의 학교급식물량을 제외하면 지역의 소비시장 확보에 

어려움이 많다. 학교급식도 수시로 입찰을 통해 공급권을 

획득해야 하므로 안정적 공급 확충을 위하여 장기공급계

약제도 도입 등 개선이 필요하다. 이와 함께 전국단위의 

식자재 유통업체에 납품권을 얻는 것이 중요한 관건이다. 

장기적으로는 지역 특산물을 신선편의 식품으로 가공하여 

새로운 시장을 개척하는 것이 중요하다. 주요 생산업체의 

현황은 다음과 같다.

가. 안성맞춤 농협

9) 가동율이 낮은 이유는 원료 농산물 생산의 계절성으로 APC의 가동
기간이 짧고, 학교 급식의 경우 방학 기간으로 인한 휴무가 불가피하
며, 과당경쟁 등으로 인한 수요처 확보가 어렵다는 점을 들 수 있다.

  안성맞춤농협은 안성시 인근 13개 농업협동조합에서 공

동 출자한 연합법인으로서, 1997년부터 공동브랜드 사업을 

시작하여 2001년 과수 연합사업, 2003년 한우 연합사업, 

양곡 공동마케팅을 거쳐 2006년 채소 연합사업 및 신선편

이사업까지 공동으로 추진하는 산지 거점 APC를 완성하였

으며, 2008년부터 학교급식사업을 본격적으로 추진하고 있

다. 주요 사업은 쌀, 한우, 과수, 채소 및 신선편이사업으

로, 매출액 1,000억 원을 목표로 하고 있다. 그 중 양곡 및 

축산이 각각 40% 정도를 차지하고 있고, 과수와 채소를 

합해 10% 정도, 그리고 신선편이사업이 3%정도를 차지하

고 있다.

  805평 면적의 신선편이센터의 건설을 위해 국비 340백

만원, 도비 541백만원, 시비 1,234백만원, 자부담 1,285백만

원 등 3,400백만원이 투입되어 2007년 완공되었다. 경기도 

전역으로 영업권역을 확대하기 위해 8개 시․군의 물류 

협력업체와 자체 물류 망 확보를 위해 노력중이며, 우수 

농산물 생산 확대를 위해 저농약, 무농약 생산단지 조성을 

추진(2009년 6만평에서 2010년 20만평, 60농가 참여)하고 

있다. 영양교사 및 학생 체험 프로그램 운영, 급식사업 설

명회 등을 개최하여 시장 확보에 노력하고 있으며, 학교급

식 및 신선편이사업의 마케팅을 위하여 5명의 직원이 종

사하고 있다. 그리고 CJ 등 국내 유수 급식업체에 납품함

으로써 가동률을 높이고 있다.

 

나. 순천 농협

  1997년 순천관내 12개 조합을 통합하였으며, 2000년 전

문 경영인제를 도입하였다. 2003년 파머스 마켓을 개장하

였고, 2006년 농산물 전처리 사업을 시작하였다. 주요 시

설로는 예냉 및 저온저장실 200평, 과실선별장 150평, 전

처리장 50평, 소포장실 100평, 절단처리실 50평 규모를 갖

춘 농산물 전처리 시설과 파머스 마켓 매장 600평 등을 갖

춘 대지 3,000평, 건평 2,000평 규모의 파머스 마켓이 건설

되어 있다.

  주요 사업으로는 파머스 마켓과 학교급식사업, 신선편이

사업, 소포장사업을 추진 중이며, 학교급식사업은 친환경

농산물로서, 일반 농산물과 별도 취급하며, 친환경농가 지

원 차원에서 최소의 마진으로 봉사하고 있다. 신선편이사

업으로서, 양상추. 피망, 양파 등을 롯데리아에 공급하고 

있으나 신선편이 수요량이 적어 가동률이 낮아 적자를 면

하지 못하고 있다. 신선편이 품목별로 필요한 시설이 다르

기 때문에 제품 생산 품목이 제한적이다. 소포장 사업을 

적극 추진하고 있으며, 자체 점포 및 이마트 등에 납품하

고 있다. 우수한 품질관리로 지역에서 신뢰와 호평을 받고 

있으나, 신선편이사업에서의 성과는 적자를 면하지 못하고 

있는데, 이는 고품질 원재료 사용과 낮은 마진율 및 가동

률, 시간제 고용의 어려움 등으로 수익성 확보가 쉽지 않
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기 때문이다.

다. 수원 원협

  1962년 수원지구 원예협동조합을 설립하였으며, 1975년 

도매시장을 개장하였고, 1977년에는 공판사업 시작하였으

며, 2004년에 산지 유통센터 기공․건립하였다. 주요 시설

로는 총 건평 1,500평의 초현대식 신선편이가공시설 완공

되어 있는데, 저온저장 및 전처리장 410평, 과실선별장(수

원배) 545평으로 대파 일 8M/T, 파프리카 일 5M/T 정도의 

2차 전처리가 가능하다. 전처리 설비비만 38억원을 투입한 

초현대식 시설로 생산이력제를 실시하며, 친환경 제품만 

선택하여 전처리한다. 시설을 세계적 수준으로 갖춰 경쟁

력이 있으며, 최고의 시설에 취급제품을 국산, 친환경 및 

유기농산물로 특화하고 고급화하는 전략을 추구하고 있다. 

주요 제품은 샐러드류이다.

라. 일광 영농조합법인

  1988 일광상회로 시작하였으며, 1998년 삼성테스코에 납

품하기 시작하였다. 2001 일광영농조합법인을 설립하였고, 

2004 신선편이식품 사업에 진출하였다. 2차 전처리 농산물

을 생산하여 삼성테스코 홈플러스, 월마트, 김천농협 하나

로클럽 등에 전처리 농산물을 판매하는 전문 식자재 업체

이다.

  시설 및 장비 현황을 보면, 건물이 940평(전처리실:350

평, 포장실:330평, 예냉 및 저온저장고:150평, 기타:210평)

이며, 주요 장비로는 야채 절단기 8대, 세척기 2대, 포장기 

6대, 탈수기 2대 등이 있으며, 1일처리능력은 1차전처리 

3～5톤, 2차전처리 1～3톤(ISO 9001, HACCP 인증) 정도이

다. 진공포장방식에서 벗어나 MA 포장 등을 개발하여 소

비자의 접근성을 높이고 있으며, 50여종의 상품을 개발하

였다. 시설 확대보다 내실화에 중점을 두고 품질경영에 주

력하고 있다.

마. 농협 나주연합사업단

  농협나주연합사업단은 지역의 주요 농산물을 공동으로 

수집·선별하고, 공동 브랜드를 붙여 공동 판매하는 역할을 

하기위해 2003년 조직되었으며, 지역 농업 특산품인 배 판

매를 놓고 조합 간 출혈 경쟁을 막기 위해 설립되었다. 14

개 지역농협이 참여하는 사업단은 단장 등 직원 8명으로 

구성된 집행기구와 지역농협 조합장이 참여하는 운영협의

회, 실무운영위원회로 구성되어 있으며, 시지부나 조합과

는 거리를 두고 독립적으로 활동 중이며, 배연합회(13개 

읍면 525농가), 멜론연합회(10개 읍면 215농가) 원예연합회

(15개 읍면 생산농가)의 농가조직이다. 

  주요 품목은 배와 멜론이며, 이외에 토마토, 새송이버섯, 

고추, 양파, 참외, 감, 한라봉, 미나리 등 11개 품목과 함께 

공동 브랜드인 '청미래'를 출하하고 있다. 취급 품목을 매

년 2∼3개씩 추가하여, 매출을 증가시킬 계획이다.

  나주시는 전국 처음으로 학교급식조례 제정하여, 모든 

학교에 나주 농산물 납품하고 있으며, 나주시가 재정 지원

을 맡고, 연합사업단에서 농산물을 공급한다. 그러므로 학

교급식사업 분야에서 지자체와의 긴밀한 협조를 하고 있

다.  최근 산지유통시설을 새로 건설하였으며, 배와 메론 

등 주요 농산물에 대한 비파괴선별 및 저온저장시설과 신

선편이 농산물 시설을 보유하고 있다.

바. 전처리 생산업체 운영실태의 시사점

  주요 전처리 생산업체의 운영실태 사례를 보면 몇 가지 

시사점을 도출할 수 있다. 우선, 전처리 농산물의 주요 수

요처는 학교급식과 프랜차이즈 업체에 대한 납품이며, 납

품처 확보가 사업의 성패를 좌우할 만큼 중요한 요인이다. 

국내산 원료를 사용한 신선편이 농산물은 대체로 가격이 

비싸고 유통기간이 짧기 때문에 대중적 수요 창출이 어렵

다. 둘째, 지역 농민들은 지역 농산물 사용 확대를 주장하

고 있지만 실제에 있어서는 지역 농산물만으로는 다양한 

급식용 농산물의 수요를 충당할 수 없어 외부로부터 필요

한 물량을 계획구매하거나 비축해야 한다. 셋째, 급식용 

농산물 수요는 전처리된 농산물과 원물이 혼합되어 있어 

소량 다품목 공급 시스템이 불가피하다. 넷째, 신선편이 

농산물은 대기업들이 지배적으로 수요하고 있기 때문에 

생산업체의 시장교섭력이 취약하므로 이에 대한 공동대응

이 필요하며, 산지간의 정보교환 및 원료공급 협조 등 공

동노력이 필요하다. 다섯째, HACCP 인증 등 안전 농산물 

시설은 기본적으로 확보해야 한다.  

III. 창원지역의 식재료 전처리시설 설치 방안

1. 창원지역 식재료 농산물의 수요
가. 창원지역 식재료 농산물의 수급 구조

  창원지역 식재료 전처리시설의 설립은 지역의 소비자들

에게 신선하고 편리한 식품을 공급하고자 하는 취지뿐만 

아니라 지역농산물을 지역 내에서 소비함으로써 지역의 

농가소득향상에 기여할 수 있다는 측면의 의미도 있다. 따

라서 창원지역에서 생산되는 농산물이 식재료 전처리시설

의 식재료 원료를 충당할 수 있는가를 판단하기 위한 분석

이 필요하다. 이를 위해 창원지역에서 생산되는 감자, 오

이 등 22개 채소, 과수 품목을 대상으로 지역 농산물의 수

급구조를 분석하였다. 수요량은 창원지역 내 초ㆍ중ㆍ고등 

97개소의 학교급식과 도청, 시청, 국가산업단지를 대상으

로 한 직장 단체급식을 중심으로 추정하였고, 공급량은 최

근 3개년(2006∼2008) 동안의 지역 원료농산물 생산량 평

균치로 대신하였다.  
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  학교급식 수요량은 학교별 학생수에 품목별 1인당 연간

소비량10)을 곱하여 초ㆍ중ㆍ고등학교별로 산출하였으며, 

직장단체급식 수요량은 경남도청, 창원시청, 창원국가산업

단지의 종사자 수(총 80,139명)에 고등학교 품목별 1인당 

연간소비량을 곱하여 산출하였다.

  추정 결과, 창원지역에서 자급이 가능한 품목은 감자, 

부추, 풋고추, 가지, 방울토마토, 토마토, 단감, 멜론, 딸기, 

수박, 참외 등의 11개 품목으로 나타났고, 부족 품목은 고

구마, 당근, 오이, 호박, 배추, 무, 상추, 파, 미나리, 시금치, 

배 등의 11개 품목으로 나타났다. 부족 품목은 타 지역에

서 수입하거나 앞으로 창원지역에서 생산을 유발해야 할 

것이다.

나. 창원지역 전처리 농산물 수요자 조사결과

  전처리된 식재료의 주요 수요자의 의견을 청취하기 위

해 창원지역 내 소재 97개 초ㆍ중ㆍ고등학교의 영양사를 

대상으로 학교급식 실태 및 식재료 전처리와 관련된 내용

을 중심으로 우편에 의한 설문조사를 실시하였다. 조사기

간은 2009년 5월 4일～5월 31일이며 97명의 영양사 중 46

명이 설문지에 응답하여 보내왔다.

  학생 1인당 식대는 평균 2,130원이며 이 중 학부모 부담

액은 1,538원이며, 보조금은 592원인 것으로 나타났다. 연

간 식수일은 최소 180일에서 최대 255일의 범위에 있으며, 

평균 185일로 나타났다. 식자재의 구입처를 살펴보면 식자

재군(채소ㆍ과일, 가공식품, 수ㆍ축산물, 양곡)별로 조금씩 

다른 양상을 보이고 있지만 대체로 식자재 유통업체로부

터의 구입이 가장 많은 편으로 채소ㆍ과일과 가공식품은 

70%에 달하였다. 식자재 구입처의 선정기준으로는 품질이

라는 답이 39.3%로 가장 높은 비율을 보이고 있으며, 이밖

에 가격(14.8%), 구매편의(11.5%) 등의 이유가 뒤를 잇고  

있다. 식자재 군별 만족도는 수ㆍ축산물이 가장 높은 편

구 분 감자 고구마 오이 당근 호박 배추 무 상추

지역 생산량(S) 2,160.0     5.2   129.2 124.3   79.0   39.6   21.6  23.9 

급식 수요량(D)   532.6   116.0   322.3 210.1  223.3  651.1  820.3 102.3 

과부족(S-D) 1,627.4 - 110.8  -193.1 -85.8 -144.3 -611.5 -798.7 -78.4 

구 분 부추 파 풋고추 미나리 시금치 가지 방울토마토 토마토

지역 생산량(S) 1,098.0   71.3 5,191.1   39.6    12.8 152.0 118.3 1,138.6 

급식 수요량(D)    35.0  156.0    87.3   92.2   145.1  83.1  93.4    51.0 

과부족(S-D) 1,063.0 - 84.7 5,103.8 - 52.6 - 132.3  68.9  24.9 1,087.6 

구 분 단감 배 멜론 딸기 수박 참외

지역 생산량(S) 23,202.5   20.0 166.6 406.0 16,861.6 686.6 

급식 수요량(D)     62.3   58.3  66.1  52.8    223.6  42.0 

과부족(S-D) 23,140.2 - 38.3 100.5 353.2 16,638.0 644.6 

Table 2. 창원지역 식재료 단체급식 수요와 원료 농산물의 공급 분석 결과

주) 빗금 친 부분은 공급이 부족한 품목을 표시한 것임.

10) 학교별 품목별 1인당 연간소비량은 농식품유통연구원(2006)에서
의 기준치를 적용하였다.

(5점 만점에 4.21점11))이며, 그 다음으로는 양곡(4.11점), 가

공식품(3.95점), 채소ㆍ과일(3.86점)의 순으로 나타났다. 식

자재 검수 시 유의사항에서도 식자재 구입처 선정 기준에

서와 같이, 품질이라고 답한 응답자가 37.0%로 가장 많았

으며, 그 다음은 신선도(25.0%), 유통기한(18.5%) 등의 순

으로 나타났다.

  현재 전처리 작업의 강도에 대해서는 대부분(60.9%)이 

보통이라고 답하였으나, 전체적으로 보면 수월하다(15.2%)

는 의견보다는 힘들다(23.9%)는 의견이 조금 우세한 것으

로 나타났다. 전처리 작업 시 가장 힘든 농산물로는 감자, 

양파가 각각 14.6%로 가장 많은 응답을 보이고 있으며, 전

처리 작업 중 가장 힘든 작업으로는 박피라는 응답이 

45.6%로 가장 많다. 이는 감자, 양파의 전처리가 대부분 

박피라는 사실로 보아 일관성이 있는 응답으로 판단된다. 

  식재료 전처리시설이 갖춰야 할 조건으로는 위생적인 

식재료 공급(54.3%)과 적기의 안정적 공급(45.7%)이 우세

하게 나타났다. 식재료 전처리시설의 운영형태로는 창원시 

중심의 독립조직이 바람직하다는 의견이 54.3%로 가장 많

으며, 농협사업단 형태가 32.6%로 그 뒤를 잇고 있다. 식

재료 가공처리시설의 식재료 공급형태로는 65.2%의 대다

수 응답자가 모든 식재료를 공급하는 것을 원하고 있으며, 

전처리농산물의 사용 여부에 대해서는 89.1%의 응답자가 

사용하겠다는 의향을 보이고 있다. 전처리농산물을 사용하

려는 이유로는 조리시간 단축(31.7%), 농산물 품질 신뢰

(26.8%), 폐기물 감소(19.5%) 등의 순으로 답하였다.

  전처리 식재료의 주요 수요자라 할 수 있는 창원지역 초

ㆍ중ㆍ고등학교의 영양사들의 의견을 종합해보면 이들은 

식자재의 선택기준으로 품질을 가장 중요시하고 있고, 현

재 개별적으로 하는 전처리작업에 다소 어려움을 느끼고 

있으며, 식자재 전처리시설이 설립될 경우 대부분이 전처

리 식자재를 사용할 의향이 있는 것으로 파악되었다.

11) 매우 만족 5점, 약간 만족 4점, 보통 3점, 약간 불만 2, 매우 불만 1점
으로 채점하였다.
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2. 식재료 가공처리 시설 기본구상
가. 적정 규모

  창원지역의 50만 인구와 학교, 국가산업공단 등 산업시

설 등을 감안할 때 식재료 농산물에 대한 수요규모는 매우 

크다. 그러나 이미 기존 업체들이 시장을 점유하고 있기 

때문에 초기 시장 점유를 최소화하여 산정할 필요가 있다. 

예상 물량은 학교 급식용 1일 전처리 농산물 수요량을 학

교급식의 30%만 확보한다고 가정하여도 1일 처리량은 

10M/T에 달한다(표 3 참조). 다만 학교급식에서 필요로 하

는 식자재의 종류는 감자, 고구마, 당근, 무 등 근채류와 

배추, 상추 등 엽채류가 주를 이루고 있으며, 이들 품목에 

대하여 학교에서 어떤 형태의 전처리를 원하는지 검토할 

필요가 있다. 학교급식을 담당하는 영양사를 대상으로 한 

조사에서는 주로 근채류의 박피 수요가 가장 많은 것으로 

나타났다. 이에 따라 시설 설치방안은 1차 전처리를 목표

로 하여 바로 조리할 수 있는 세척, 박피, 절단과 위생포장

품목 연간 학교급식수요(A)
연간

단체급식 수요(B)
1일 수요량* 1일 수요량**

감자 248.1 532.6 1.4 2.5 

고구마  52.1 116.0 0.3 0.5 

오이 139.3 322.3 0.8 1.5 

당근 108.3 210.1 0.6 1.0 

호박 110.8 223.3 0.6 1.1 

배추 342.2 651.1 1.9 3.1 

무 364.1 820.3 2.0 3.8 

상추 43.7 102.3 0.2 0.5 

부추 17.2 35.0 0.1 0.2 

파 73.3 156.0 0.4 0.7 

풋고추 38.9 87.3 0.2 0.4 

미나리 46.2 92.2 0.3 0.4 

시금치 62.9 145.1 0.3 0.7 

가지 26.8 83.1 0.1 0.4 

1일 취급량 9.3 16.9 

Table 3. 창원지역 단체급식 수요량 추산(단위 : M/T)

주) *는 창원지역 학교급식 총수요 중 30%를 가정할 경우 1일 수요량(학교급식 180일 가동)임. 다시 말해, 연간학교급식수요량(A)=창원지역 학
교급식 1일 총수요량×30%×180일임.

     **는 학교급식 및 직장급식 수요의 30%를 점유할 경우 1일 수요량(학교급식 180일, 일반 250일 가동)임. 다시 말해, 연간단체급식수요량(B)=

(창원지역 학교급식 1일 총수요량×30%×180일)+(창원지역 직장급식 1일 총수요량×30%×250일)임.

 시 설 명 면적(평) 건설단가(천원) 총액(백만원) 비  고

저온저장고 300 3,300 990 기존시설 활용 가능

1차 전처리 100 3,000 300

2차 전처리 100 3,000 300

소분포장실 30 1,500 45

박스세척실 20 1,300 26

위생실 20 1,300 26

기계실 100 1,300 130

사무실 등 50 1,300 65

합  계 720 1,882

Table 4. 농산물 전처리시설 개요

을 하는 수준으로 계획하며 생산능력은 1일 5M/T 규모로 

산정하였다.

나. 사업 영역

  전처리 농산물 처리시설은 1차 전처리와 2차 전처리의 

RTC(ready-to-cook)와 RTE(ready-to-eat)로 세분할 수 있다. 단

체급식 식재료 시장에서의 수요는 소분 포장의 원물과 근

채류의 세척, 박피 농산물인 1차 전처리 농산물이 주를 이

루고 있다. 양상추, 쌈채소 등 엽채류에 대한 RTE 수요가 

없지는 않지만 채썰기 등 2차 절단 식자재에 대한 수요는 

많지 않은 것으로 나타났다. 이에 따라 사업 영역은 시장 

수요가 적은 2차 전처리의 RTE에 대한 생산은 최소화하는 

것이 바람직할 것이다. 다만 식품제조시설로서의 기본적인 

위생환경을 확보함으로써 향후 변화에 대처하기 위하여 

수질 및 공조장치 등은 2차 전처리 시설 기준에 맞추는 것

이 바람직하다(표 4, 표 5 참조).
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다. 사업주체

  위생시설이 완비된 식재료 전처리 시설이 부족한 현 단

계에서는 이 시설에 대한 정부의 지원은 일종의 사회간접

자본투자로 간주될 수 있다. 따라서 사업 주체를 결정하는 

데 있어서 정부의 지원 정책12)과 같이 검토할 필요가 있다. 

  정부 지원이 가능한 사업 주체는 농협이나 영농조합법

인이 설립하는 산지유통센터, 시군유통회사 및 농수산물 

종합유통센터 등이 있다. 정부 보조와는 별도로 지자체에

서 자체 부담으로 지방공기업의 형태나 민관 합동의 제3

섹터 사업으로 운영할 수도 있다. 

  현재 창원 지역에 설치되어 있는 생산자 조직은 농협과 

영농조합법인을 들 수 있다. 농협은 5개 지역농협이 있으

며 그 중 2곳은 소비지형 농협이고, 생산지형 3개 지역농

협13)에서 간이 APC를 운영하고 있다. 그 외 12개의 영농

조합법인이 운영되고 있는데 저온저장고 및 예냉시설 등

을 소유하고 있다. 

  운영주체는 지역 생산자들과 원물 공급협의가 용이한 

지역농협이나 영농조합법인으로 하는 것이 바람직할 것이

다14). 농산물 전처리 시설은 산지 입지형이기 때문이다. 

그러나 기존 농협이나 영농조합법인에서는 추진 의사나 

여력이 없는 것이 현실이며, 연합사업단 설립에 대하여도 

부정적 견해가 많은 실정이다. 

  창원지역의 농업생산기반이 약한 반면 거대 소비처를 

구  분 사업량(평) 단가(천원) 금액(백만원) 비  고

용수시설 1조 60,000 60.0

폐수시설 1조 30,000 30.0

시설소계 90.0

구근류 전처리(5톤/일) 1식 150,000 150.0 5톤/일

엽채,과채류소분(2톤) 1식 75,000 75.0 2톤/일

양파 탈피, 1차전처리 1식 135,000 135.0 2톤/일

대파 탈피 1차전처리 1식 115,000 115.0 2톤/일

양상추 2차전처리 1식 90,000 90.0 1톤/일

파프리카 2차전처리 1식 50,000 50.0 2톤/일

장비소계 615.0

시설 장비 총계 705.0

Table 5. 농산물 전처리 시설 주요 설비

12) 식재료 전처리 시설과 관련된 정부 지원사업은 시군 유통회사 설
립 운영지원, 농산물 산지유통센터 건립 지원사업(균특회계), 농수
산물 종합유통센터 지원사업(균특회계), 우수농산물관리(GAP)제도 
운영을 위한 시설개선 보조사업과 원물구입자금, 농식품 시설 현대
화 지원 등 융자사업 등이 있다. 

13) 지역적으로 보면 북면 및 동면은 산간지로서 단감 주산지이며, 대
산면은 평야지대로 수도작을 비롯한 수박, 파프리카, 기타 채소류가 
다양하게 재배되고 있다.

14) 이 경우 정부지원은 농림수산사업시행지침서에 의거하여 APC 추
가 사업비 8억원 및 GAP 시설개선자금 2억 원까지 지원 받을 수 있
다. 한편, 산지유통센터가 신선편의식품시장에 진입함으로써 보다 
높은 농가 수취가격을 보장할 수 있다고 하지만 많은 정책적 지원이 
필요하다(장종근 외, 2008). 

확보하고 있는 상황을 감안하면 지자체와 생산자와 유통

업자가 같이 참여할 수 있는 시군 유통회사15)의 형태도 

검토될 수 있을 것이다. 

  농수산물 종합유통센터16) 설치도 가능성이 없지는 않으

나 인근 김해시에 이미 설치되어 있고, 양산시에서도 설립

을 검토하고 있어 중복투자의 우려가 있으며, 실제 운영에 

있어서도 물류기능은 농협계열 마트 전속거래에 국한하고 

주 업무는 소매기능에 치중하고 있어 타당성이 떨어진다

고 할 수 있다. 

라. 시설의 입지

  농산물 1차 전처리 시설은 산지유통센터 등 기존 산지

유통시설에 병설 설치하여 기존 확보된 저온저장고, 수송

차량, 사무실 등 건물과 장비를 활용하는 것도 가능하다. 

다만 사업이 확대될 경우 저온유통 물류 시설 및 주차시설 

등 상당한 부대용지가 확보되어야 하므로 확장 가능성 등

을 검토해야 할 것이다. 따라서 농업생산이 많고 지가가 

비교적 싼 농촌지역17)에 입지할 필요가 있으며, 지역 농업

의 작목 분포를 고려하면 동면이나 북면 보다는 대산면 지

역이 바람직할 것으로 보인다. 

3. 시설운영 수익성 검토
  식재료 가공사업은 다품목을 취급할 수 있고 다양한 단

15) 시군유통회사는 농림수산식품부의 공모 절차를 거쳐야 한다. 자격
요건 상 30억원 이상의 현금투자를 해야 하고, 시ㆍ군의 출자액은 자
본금의 50% 미만이어야 하므로, 15억원 이상의 외부 자본을 유치하
여야 한다. 이 외에도 많은 구비요건이 있어서 지원 자격요건을 맞추
기에 어려움이 있지만 지원 규모가 크고 운영비까지 정부 보조금으
로 사용할 수 있어 초기 투자의 위험성을 최소화할 수 있다.

16) 농수산물 종합유통센터에 대한 지원 사업 신청은 가능하나 최근 
실제 수요자가 없는 상태이다. 

17) 창원시 농산물 도매시장을 재편하는 방안도 검토할 수 있으나, 현
재 공단에 인접해 있는 도매시장을 외곽으로 이전해야 한다는 의견
도 있어 현실성이 떨어진다.
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계의 전처리 사업을 겸영할 수 있으며, 원품 구입 및 판매 

가격조건이 수시로 변동하므로 사업계획단계에서 투자의 

수익성을 정확하게 계산하기 어렵다. 식재료 전처리 시설

만 고려할 경우, 투자수익성 확보는 가능할 것으로 판단되

는데, 그 근거로는 첫째, 식재료 원물을 농가와 계약 재배

함으로써 가공원가주의에 입각한 거래가 가능하고, 둘째, 

현재 HACCP 등 완벽한 시설을 갖춘 전처리업체가 부족하

여 수요 확보가 용이하고 상대적으로 가격형성과정에서 

우위를 점할 수 있으며, 셋째, 전처리 농산물에 대한 감모

율과 가공비가 이미 시장에 형성18)되어 있기 때문에 이를 

충족시키기만 하면 손실의 위험이 적고, 마지막으로 식품

안전에 대한 요구와 전처리 농산물에 대한 수요가 지속적

으로 증가하고 있어 시장 확대, 대량생산을 통한 비용절감

을 기대할 수 있기 때문이다.

  전처리 농산물의 사업성을 높여주는 또 다른 요인으로

서 중요한 것은, 일반 소비자가 찾는 농산물은 일반적으로 

크기가 큰 것을 선호하나, 식재료의 경우는 크기 보다는 

신선도를 중시한다는 점이다. 크기 중심의 품질기준을 적

용하지 않을 수 있다면 이러한 농산물의 경우 20% 정도19)

의 원가절감이 가능하다.

  창원시의 학교 급식 지원예산은 2009년 총 3,742백만 원

이며, 학교급식 총액은 21,165백만 원에 달하기 때문에 학

교 급식용 식재료 시장의 조건은 대단히 양호하다20)고 할 

수 있다. 신선편이 사업의 성격상 판매처를 확보하지 않은 

상태에서 투자하는 것은 매우 위험하므로, 학교급식용 식재

료 공급뿐 아니라 소포장, 식재료 유통업체 납품, 수출 등 

사업량을 사전에 확보하는 것이 수익성 확보의 관건이다.

IV. 식재료 전처리 산업의 발전방향

  식재료 전처리 사업은 농산물 소비 패턴의 변화에 따라 

성장 잠재력이 무한한 영역이라고 할 수 있다. 그러나 도

입된 역사가 짧기 때문에 시장의 현실에 적응하면서 활로

를 모색하여야 한다.      

1. 급식체계 개편을 통한 식재료 수요처의 확보
  전처리 농산물의 주 소비처는 단체급식과 외식업이라 

18) 예를 들면, 창원 도매시장에서는 감자의 경우, 감모율 25%, 박피 비
용 3,000원/20kg. 진공포장비를 별도로 지불하는 등의 관행이 이뤄지
고 있다.(창원 도매시장 상인 조사 자료) 

19) 농산물 유통공사의 국내도매가격에 의하면 2008년의 경우 도매시
장에서 거래되는 주요 농산물의 상품과 중품의 가격 차이는 23.6%에
서 17.2%에 달하였다. 볶음밥용 다진 감자 등 절단채소의 경우 신선
도만 보장된다면 굳이 크기가 큰 상품 대신 중품을 이용하면 감모율
은 좀 높겠지만 상당한 가격 차이를 누릴 수 있을 것이다.  

20) 2008년도 안성맞춤 농협의 신선편이사업 총매출액이 30억 원 수준
이다.

볼 수 있다. 외식업 중에서 중소 외식업은 전처리 농산물

의 수요가 크지 않으며 전처리 농산물 수요가 많은 프랜차

이즈 외식산업은 이미 기존 업체에서 시장 선점이 되어 있

는 상황이다. 결국 학교급식 시장을 확보하지 못하면 시장 

확보가 어려운 것이 현실이다. 

  현행 학교급식용 식재료 시장의 유통과정을 보면 식재

료 공급업자(납품업자)가 수요자 (학교)와 계약을 맺고, 식

재료 생산업자(중도매인)로부터 소포장 또는 전처리된 농

산물을 외상으로 공급받아 납품하고, 학교로부터 수금하여 

식재료업자에게 상환하는 방식이다. 그런데 식재료 가공업

자가 영세할 뿐 아니라, HACCP 인증 등의 식품안전기준을 

확보하지 못하고 있는 것이 일반적 현실이다. 납품업자의 

경우도 최저가 입찰제21)와 과당경쟁에 따른 단가 하락 등

으로 경영이 악화되고 있고, 그 결과 식재료업자에게 대금

을 상환하지 않는 사례가 발생하는 등 시장에 혼란이 초래

되고 있다. 

  이러한 문제를 해결하는 방법의 하나는 학교와 자격을 

갖춘 식재료 가공업체가 현행 15일 단위로 되어있는 납품 

계약을 장기 공급계약을 함으로써 학교의 입장에서는 식

품안전에 책임을 담보할 수 있게 하고, 가공업체는 물량확

보를 통한 계획공급을 가능하게 하는 것이다. 대신 기존 

납품업체는 신선농산물이 아닌 기타 식재료 공급과 신선 

농산물의 배송을 담당하게 함으로써 상생 시스템을 구축

할 수 있을 것이다. 이를 위하여 창원시, 창원시 교육청 등

과 협의하여 학교급식 시스템을 개선하는 것이 필요하다. 

  그 밖의 다른 방법으로서 급식용 농산물에 대하여 HACCP 

등 인증을 의무화22)하고 인증업체에 한하여 장기계약 또

는 수의계약을 허용하는 것이다. 이러한 방법이 경쟁을 제

한한다는 비판의 대상이 될 수도 있으나, 최근 많은 지역

21) 계약관련 법령에 의한 공개경쟁입찰제도는 최저가격을 적용하게 
되어 있다. 식재료의 경우 품질과 신선도 등을 고려하여야 함에도 최
저가격을 적용함으로써 저급 식재료를 납품하게 되는 구조적인 문
제점을 내재하고 있는 것이다. 이러한 식재료 구매방법 및 계약제도 
운영상의 문제점에 대한 혁신방안을 모색하여 식재료의 품질과 안
전성을 확보하는 것이 필요한 바, 이에 대한 대안으로서, 수의계약 
및 협상계약을 통한 우수식재료 구매제도를 운영하고, 학교 급식품 
공동구매제도를 운영하거나 자치단체 급식지원센터를 설치･운영
하여 지역거점 전처리설비를 갖춘 농･수산물 유통센터를 활용하는 
방안 등이 교육인적자원부에서 검토되고 있다. 다만 이러한 개선 조
치들이 개별 학교나 지자체의 재량에 맡겨져 있는 것이 문제이다. 

22) 현재 학교 급식용 식재료 품질관리규정이 있다. 여기서는 친환경
농산물인증품, 품질인증품, 우수농산물인증품, 이력추적관리품, 지
리적특산품 이외에 표준규격품 중 농산물표준규격이 “상”등급 이상
인 농산물로 하고 있다. 부득이하게 전처리 농산물을 사용할 경우에
는 (1) 제품명(내용물의 명칭 또는 품목), (2) 업소명(생산자 또는 생산
자단체명), (3) 제조연월일(전처리작업일 및 포장일), (4) 전처리하기 
전 식재료의 품질(원산지, 품질등급, 생산연도), (5) 내용량, (6) 보관 
및 취급방법을 기재하도록 되어 있다. 문제는 이러한 항목들 가운데 
식별이 용이한 부분도 있지만 농산물 표준규격에 해당되는 농산물의 
경우에는 규격 자체가 품목마다 다르고 기준도 모호하여 실질적 적
용에 많은 어려움이 있어 실질적인 품질 규제가 어려운 실정이다. 
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에서 추진되고 있는 학교급식지원센터 운영 사례와 지자

체의 친환경농산물 공급에 대한 지원 확대 사례 등을 볼 

때, 농산물 안전성 확보를 위해 자유경쟁보다는 제한경쟁

을 하는 것이 오히려 더 효율적일 수 있다는 것을 알 수 

있다. 중요한 단체급식의 하나인 군납의 예를 보아도, 농

협중앙회와 군 당국이 연간 공급계약을 하고, 이에 의거하

여 회원조합이 계약 생산하는 방식을 택하고 있다.

2. 전처리 농산물 수요 분석을 통한 수요처의 확보
  전체 전처리 농산물의 수요확대를 위해 수요자 분석이 

필요하며, 이에 따라 수요자의 요구에 맞는 수요 확대 대

책을 마련해야 한다. 식품에 대한 수요는 연령계층별, 직

업군별, 혹은 대도시, 중소도시, 농촌 등 지역별로 달리 나

타날 수 있다. 최근 건강웰빙 식품에 대한 선호를 반영한 

수요확대 방안 모색도 필요하다. 생과일 음료나 생야채 쥬

스 판매 업체, 제과점 등과의 제휴를 통하여 신선편이 농

산물의 수요를 확대하는 방법도 고려할 필요가 있다.

 

3. 다양한 전처리 농산물 제품 개발
  식품시장 패러다임의 양극화23)가 진행되는 가운데 부가

가치가 높은 블루 오션 전략을 찾아야 한다. 신선편이 농

산물은 새로운 시장인 것은 분명하지만 단순 세척부터 신

선편의식품에 이르기까지 제품 유형이 서로 다른 것이 많

고, 다양한 위생처리 및 포장, 유통 보관 방식이 필요하며, 

수요자 계층도 서로 다르고 시장의 변화 속도는 매우 빠르

다. 이러한 시장에서 살아남기 위해서는 지역의 특산물을 

어떻게 신기술과 시장의 변화에 맞춰 신선하게 최소한으

로 가공할 것인가도 검토해야 하지만, 시장의 요구에 맞는 

새로운 상품을 개발하는 노력도 병행해야 할 것이다. 새로

운 상품이 반드시 신기술에 기초해야 하는 것은 아니다. 

소비자의 요구에 맞는 새로운 아이디어는 새로운 상품의 

단초가 될 수 있다. 전통식품의 현대화 퓨전식품(아이스 

홍시), 생과일 음료(신선)와 커피 전문점(편이)과의 제휴, 

과일의 단맛으로 설탕을 대신하는 전략(과일 요구르트), 편

의점에서의 생과일 쥬스 판매 등 웰빙과 신선, 그리고 편

이를 결합한 퓨전상품 개발이 필요하다.   

4. 생산 설비 국산화 및 안전성 확보를 위한 품목별 
생산 및 유통 기준 확립

  현재 규모가 큰 전처리 시설의 경우 핵심 시설을 수입하

23) 세계 식품시장은 세계화/지역화, 개량/전통, 즉석식품/천연 비가공
식품, 패스트푸드/슬로우 푸드, 주년식품/계절식품, 대규모/수공업 
규모, 저가격/고가격이라는 서로 상반되는 패러다임이 혼재하고 있
으며, 여기서 블루 오션 전략을 찾아야 할 것이다. 

여 설치, 운영하고 있으나 이를 국산화하고 관련 산업을 

발전시키기 위해서는 단위기계의 설계, 제작 기술과 함께 

전체 시스템을 구성하고 컨설팅할 수 있는 능력을 개발해

야 한다. 특히 우리나라에서 소비가 많은 쌈채소 등 엽채

류의 세절기, 탈수기, 세척기 등 품목별 특성을 고려한 설

비와 시스템의 국산화가 필요하다. 신선 농산물은 오염에 

취약하므로 안전성 확보가 무엇보다 중요하다. 그러나 농

산물마다 각각 저장특성이 다르므로 품목군별 표준 모델의 

개발과 보급이 필요하다(김병삼 2008). 생산과정 뿐 아니라 

유통 및 보관과정에서의 품질유지와 안전성 확보를 위한 

콜드체인, 변색억제, 표면살균, 포장 등의 기술도 품목군별 

표준 매뉴얼이 만들어져야 한다24). 이러한 요소들은 전처

리 비용 및 유통기한에 결정적인 영향을 미치므로 전처리 

산업의 효율성에 직결되는 요인으로 작용할 것이다.  

5. 수출확대를 통한 식재료 수요처의 확보
  정부는 농산물 수출산업화 계획을 추진하면서 식재료 

수출목표25)를 2012년 35억불로 설정하여, 외식용(75%), 급

식용(20%), 기타(5%)로 예상하고 있다. 수출을 위해서는 

한식 세계화 프로젝트와 연계를 하는 것이 무엇보다 중요

하다. 식자재 무역을 담당하고 있는 업체나 한식 외식업체

를 운영하고 있는 업체들과 제휴도 필요하다. 식자재 규격 

및 HACCP 등 위생기준의 준수 또한 필수적이다. 수입상들

의 요구조건과 각종 표시방법 등을 다각적으로 검토해야 

한다. 세계 1만여 개의 한식당과 90여개 국가에 진출해 있

는 9000여 개의 한국기업, 그리고 교포들은 잠재적 소비자

이다. 그러나 무엇보다 중요한 것은 저렴한 가격으로 고품

질의 원료 농산물을 생산하고 이를 위생적으로 처리할 수 

있는 시스템을 확립하는 것이다.

IV. 결론 및 제언

  본 연구는 서론에서 전처리 농산물의 개념을 정리하고, 

연구 동향을 고찰하였으며, 연구방법을 설명하였다. 제2장

에서는 전처리 농산물 시장의 규모와 유통구조, 관련 업체

와 주된 수요자 및 공급자의 동향을 2차자료와 현장방문

을 통하여 고찰하였다. 제3장에서는 식재료 전처리 시설의 

설립구상으로서, 지역 여건과 단체급식 수요량 추정, 학교 

급식 담당자의 설문 조사를 근거로 전처리 시설의 규모와 

사업 영역, 담당자, 수익성에 대한 검토를 하였다.

  창원지역의 농산물 전처리 시설은 1차 전처리를 주 사

24) 농식품부에서는 농식품 신유통기술분야의 핵심 전략분야를 시장
지향적 품질평가기술, 수확후 생리대응형 처리기술, 환경 미세조절 
저장 유통기술, 친환경 고효율 유통시스템 분야로 분류하여 중장기 
기술 개발 로드맵을 작성하여 연구개발에 지원하고 있다. 

25) 농식품부 보도자료. “식재료 수출활성화 기본계획”, 2009. 2. 
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업으로 하며, 거래 대상은 학교급식을 위주로 하되, 관공

서 및 공장의 급식소, 대형소매점 납품 등으로 확대해 가

는 방식이 바람직하다. 그러나 1차 전처리라 하더라도 세

척 및 포장과정에서 오염방지를 위한 시설을 하여야 하므

로 최소한의 2차 전처리 농산물 시설을 확보하고 학교급

식과 기타 급식 및 프랜차이즈 외식업체 납품을 추진할 필

요가 있다. 특히, 지역 특산물로서 단감과 수박의 신선편

의식품사업26)을 검토할 필요가 있는데, 과일 신선편의업체

에서 혼합과일제품에 단감을 상품화한 사례를 참고할 필

요가 있다. 신선편이 단감은 소비자들의 세척 및 박피의 

번거로움을 줄일 수 있으며 연중 소비를 가능하게 할 것이

다. 수박의 경우는 핵가족화에 따라 1회 소비 단위가 감소

됨에 따라 가정 내 저장의 어려움과 오염 등의 문제를 해

결할 수 있다. 이러한 문제는 신선편이 가공기술의 개발이 

선행되어야 하지만, 지역 주산물인 단감과 수박의 소비확

대와 연중소비체제 확립에 크게 기여할 것으로 판단된다.

 

  이 본문은 부산대학교 자유과제 학술연구비(2년)에 

의하여 연구되었음.
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