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Abstract

The purposes of this study were to evaluate on the importance about the possible remedies for improvement of sanitation

management by foodservice manager and to compare dietitians’ opinion and that of administrators about theirs. A

questionnaire survey was performed by 282 dietitians and 56 administrators, who were involved at foodservice facilities

in Daegu and Gyeongbuk from March 7 to March 9 in 2007. According to the results of the importance evaluation

analysis about the remedies for improvement of sanitation management, there were significant differences between

dietitians and administrators in the means of 6 items such as “remodeling of hygiene equipment and facilities”,

“improvement of dietitians’ food safety knowledge”, “self-operated management of foodservice operation”, “enforcement

of cooperation between the CEO or administrators and dietitians”, “development of food safety education program for

foodservice workers”, “increasing of foodservice operating budget”. In all of them, the dietitians’ evaluation scores were

significantly higher than that of administrators. In addition, four factors were extracted by exploratory factor analysis.

According to the results of one-way ANOVA, operating, education, and policy·support sector showed that significant
differences across type of foodservice, frequency of meals served, number of meals served per day, dietitians’ education

level and career. On the other hand, supervision sector showed that significant differences across number of meals served

per day and dietitians’ employment type. In conclusion, in order to increase the quality of sanitation in the foodservice

operation, we should increase sanitation performance and enforce the food-safety education for foodservice workers. In

addition, government should increase the policy support. (Korean J Community Nutrition 15(2) : 266~274, 2010)
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

현대화와 산업화가 진전됨에 따라 현대인의 생활양식도 다

변화되어 왔다. 현대인의 식생활을 살펴보면 과거에는 가정

식의 비율이 가장 높았던 것에 비해 최근에는 급식소나 외식

업소 등 가정 밖에서 식사하는 비율이 계속 증가하고 있다

(Seo & Jung 2004; KOSTAT 2008).

집단급식소는 2005년 말 기준으로 25,646개였던 것이

2006년 말에는 28,632개소로 30% 가량 증가하였고 2007

년에는 30,568개소, 2008년에는 30,610개소로 2006년

도에 비해 20% 가량 더 증가하였다. 각 급식소 유형별로는

영유아 보육시설에서 30,856명이, 유치원에서 8,294명이,

학교에서 2008년 12월말 기준으로 약 746 만 명이 급식을

실시하고 있고, 대학교·군대·산업체·병원 등에서의 급

식을 통해 개인적인 급식 경험이 점차 증가하고 있다(KFDA

2009a; MEST 2009). 

그러나 이와 같은 급식시장의 양적 성장에 비해 질적 성장

은 여전히 미흡하다. 연도별 식중독 발생현황을 살펴보면

2005년에는 109건, 2006년 259건, 2007년 510건,

2008년에는 354건으로 매년 발생건 수가 증가하고 있고,

원인시설별 발생통계도 집단급식소에서 발생한 경우가 2005

년에는 전체의 27.5%, 2006년에는 35.9%, 2007년에는

19.2%, 2008년에는 17.2%로 보고되어 전체적으로는 집
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단급식소에서의 식중독 발생율이 다소 낮아졌으나 급식소에

서의 대형 식중독 사고가 지속적으로 발생되고 있으므로 이

에 대한 개선 대책이 필요한 실정이다(KFDA 2009b).

전세계적으로 최종음식의 식품 안전성을 보증하기 위한 관

리체계로 식품위해요소중점관리기준(Hazard Analysis

Critical Control Point: HACCP)이 제안되고 있으며 우리

나라에서도 학교급식소는 2003년부터 전국적으로 HACCP

방식을 적용하여 급식을 생산하고 있으나(MEST 2005a;

Bae 등 2006) 교육과학기술부의 학교급식위생관리 지침서

에 의해 HACCP을 적용하는 학교급식소를 제외하면 식품

위생법 제32조의 2의 규정에 의한 ‘식품위해요소중점관리

기준’에 의해 식품의약품안전청으로부터 HACCP 지정을 받

은 급식소는 총 36개소에 불과하다(KFDA 2010). 

급식소 위생관리 실태 조사결과에 의하면 위생관리를 위

한 시설·설비의 구비 및 활용 부족(Nam & Lee 2001;

Seo & Jung 2004; Lee & Lee 2005; Park & Lim

2005; Lee 등 2007; Soh 등 2007)과 급식종사원을 위한

체계적인 위생교육 프로그램의 부족(Kwak 등 2005; Park

& Lim 2005; Lee 2006; Lee 등 2007; Soh 등

2007), 조리인력의 부적절한 배치와 활용(Hong & Yoon

2003), 위생관리 문서의 체계화 미흡(Kim & Lee 2001;

Soh 등 2007) 등이 급식소 위생관리의 중요한 문제점이라

고 하였다. 

그러나 선행연구 결과는 주로 급식소의 위생관리 실태

(Kwak 등 2001; Koh 등 2004; Kwak 등 2005; Park

& Lim 2005; Soh 등 2007; Shin 등 2007)나 위생관리

수행도 평가(Kim & Lee 2001; Lee 등 2007; Jeon &

Bae 2009)에 대한 연구가 대부분이었고, 영양사와 급식소

의 관리행정직을 포함한 급식소 관리자에게 위생관리 개선

방안을 마련하기 위해 의견을 수렴하기 위한 연구는 부족했다.

따라서 본 연구에서는 영양사와 급식소의 관리행정직을 대

상으로 급식소 위생관리 개선방안에 대한 예시를 제시한 후

이들 항목에 대한 중요도 평가를 실시하여 영양사와 관리행

정직간의 견해 차이를 알아보고, 영양사가 평가한 내용을 중

심으로 급식소 운영 특성별로 관리항목에 대한 중요도의 차

이 분석을 실시하여 우선적으로 개선이 필요한 관리부문을

선정하고자 하였다. 

—————————————————————————

조사대상 및 방법
—————————————————————————

1. 조사대상 및 내용

본 설문조사는 2007년 3월 7~9일 사이에 식품공업협회

가 주관하는 식품위생교육에 참석한 대구·경북지역의 학

교·병원·산업체의 영양사와 학교급식소의 학교장이나 행

정실장, 위탁급식업체의 경영자나 행정직 간부, 대학교 급식

소의 행정업무 담당자를 포함한 급식소의 관리행정직을 대

상으로 자기기입식으로 실시하였다. 설문내용은 학교급식법

시행규칙 전문개정령(MEST 2007), 학교급식종합개선대

책(MEST 2005a), 관련 선행연구(Kim & Lee 2001;

Koh 등 2004)를 참조하여 작성하였고, 경력 3년 이상의 영

양사 20명을 대상으로 예비조사를 실시하여 설문지 내용을

수정·보완한 후 본조사에 이용하였다.

설문내용은 급식소의 일반사항에 대해서 7문항, 급식소 위

생관리 개선방안에 대한 중요도 평가를 위한 14문항으로 구

성하였다. 중요도 평가는 리커트 5점 척도를 이용하였다(1

점: 전혀 중요하지 않다~5점: 매우 중요하다). 설문지는 교

육 장소에서 연구의 목적을 설명한 후 총 400부를 배포하였

고 최종적으로 338부(회수율 84.5%)를 회수하여 통계분

석에 활용하였다. 

2. 통계처리

모든 자료의 통계분석을 위해 SAS 통계 패키지(version

8.2)를 사용하였다. 조사대상의 일반사항에 대해서는 빈도

와 백분율을 구하였다. 위생관리 개선방안에 대한 중요도 평

가결과에 대한 신뢰성을 검증하기 위해 Cronbach's Alpha

계수를 측정하였고, 타당성을 검증하기 위해 주성분분석을

이용하여 요인을 추출하였으며, 요인 회전방법으로 베리맥

스(varimax)를 사용하였다. Cronbach's Alpha 계수가

0.6이상이고, 각 변수들과 요인간의 상관관계 정도를 나타내

는 요인적재량(factor loading)이 0.4 이상, 아이겐값이 1

이상인 경우에 해당문항을 채택하였다(Hair 등 1998). 

요인분석을 통해 중요도 평가항목을 그룹화 한 후 조사대

상의 특성에 따른 각 요인별 중요도 평가의 차이를 규명하기

위해 분산분석을 실시하였다. 특성별로 유의적인 차이가 있

는 요인에 대해서는 유의성을 검증하기 위해 Duncan’s

multiple range test를 실시하였다. 또한 영양사와 급식소

관리행정직의 급식소 위생관리 개선방안에 대한 견해 차이

를 비교하기 위해서 t-test를 실시하였다.

—————————————————————————

 결 과
—————————————————————————

1 . 조사대상의 일반특성

1) 조사대상 급식소의 일반특성

조사대상 급식소의 일반특성은 Table 1과 같다. 조사대상

자가 관리하고 있는 급식소의 유형은 학교가 69.2%로 가장

많았고, 산업체가 24.9%, 병원이 5.9%였다. 운영방식은 직
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영이 88.8%, 위탁이 11.2%였으며, 1일 급식 횟수는 1회인

경우가 67.5%, 2회 이상인 경우가 32.5%였다. 1일 급식인

원 수는 400명 미만인 경우가 전체의 50.9%로 가장 많았

고, 400명 이상 1,000명 미만인 경우가 30.8%, 1,000명

이상인 경우가 18.3%였다. 

2) 조사대상 영양사와 관리행정직의 일반특성 

조사대상 영양사와 관리행정직의 일반특성은 Table 2와

같다. 영양사의 소속은 산업체가 전체의 17.4%, 학교가

76.6%, 병원이 6.0%였으며 근무경력은 10년 이상인 경우

가 전체의 36.9%로 가장 많았고, 5년 이상 10년 미만이

26.6%, 3년 이상 5년 미만이 22.3%, 3년 미만이 14.2%

였다. 영양사의 학력은 4년제 대학교 졸업이 73.8%, 대학원

졸업 이상이 15.6%, 전문대 졸업인 경우가 10.6%였다. 고

용형태는 정규직이 74.1%, 비정규직이 25.9%였다. 

조사대상 급식소 관리행정직의 소속은 산업체가 전체의

62.5%, 학교가 32.1%, 병원이 5.4%였다. 관리행정직의 근

무경력은 3년 미만이 33.9%로 가장 많았고, 그 다음이 10

년 이상으로 28.6%였다. 최종학력은 4년제 대학교과 대학

원 졸업 이상이 전체의 60.8%였고, 고용형태는 전체의

96.4%가 정규직이었다.

2. 급식소 위생관리 개선방안에 대한 영양사와 급식소 관리

행정직의 견해 차이 비교

급식위생관리 개선방안에 대한 영양사와 급식소 관리행정

직의 견해 차이를 비교한 결과는 Table 3과 같다. 전체 평

가항목 중 평균 4점(중요하다) 이상으로 평가한 항목은 영

양사의 경우 전체의 78.6%였고, 관리행정직은 전체의 57.1%

를 4점 이상으로 평가하였다.

중요성 인지도 평가 항목 중 영양사는 ‘급식위생시설·설

비 개·보수’(4.64점), ‘조리종사원 위생수준 향상’(4.62

점), ‘경영자·행정직의 협조 증대’(4.49점)순으로 높게 평

가하였고, ‘학부모의 감시활동 강화’(3.32점), ‘관련 행정부

서의 단속강화’(3.56점), ‘조리종사원의 수 증원’(3.79점)

순으로 낮게 평가하였다. 한편 관리행정직은 ‘조리종사원 위

생수준 향상’(4.51점), ‘식재료의 품질개선’(4.35점), ‘조

리종사원 위생교육 강화’(4.27점) 순으로 높게 평가하였고,

‘학부모의 감시활동 강화’(3.16점), ‘관련행정부서의 단속

강화’(3.59점), ‘조리종사원 수의 증원’(3.60점) 순으로 낮

게 평가하였다. 

영양사와 급식소 관리행정직의 급식위생 개선방안에 대한

중요성 인지도의 차이비교결과 ‘급식위생시설·설비 개·보

수’(p<0.001), ‘급식관리자의 관련지식 보유’(p<0.01), ‘급

식 예산 증가’(p<0.01), ‘경영자·행정직원의 협조 증대’

(p<0.01), ‘급식소의 직영 운영’(p<0.001), ‘조리종사원 위

생교육 프로그램 개발’(p<0.01) 항목에서 영양사의 중요성

인지도가 관리행정직에 비해 유의적으로 높았다. 

Table 1. Demographic characteristics of foodservice operations                                                                                                         

Characteristics

Type of foodservice
Total

(N = 338)
Business & Industry

(n = 84)

School

(n = 234)

Hospital

(n = 20)

Type of operation
Self-operated 47 (56.0)1) 235 (100.0) 19 (95.0) 300 (88.8)

Contract-managed 37 (44.0)1)  0 (880.0)  1 (85.0)  38 (11.2)

Frequency of meals (time/day)
1  7 (88.3)1) 220 (894.0)  1 (85.0) 228 (67.5)

≥ 2 77 (91.7)1) 15 (886.0) 19 (95.0) 110 (32.5)

Number of meals served per day

< 400 65 (77.4)1) 92 (839.3) 15 (75.0) 172 (50.9)

≥ 400 ~ < 1,000 11 (13.1)1) 87 (837.6)  5 (25.0) 104 (30.8)

≥ 1,000  8 (89.5)1) 54 (823.1)  0 (80.0)  62 (18.3)

1) N (%)

Table 2. Demographic characteristics of dietitians and
administrators of foodservice operations

Characteristics Dietitians  Administrators

Type of

  operation

Business & Industry  49 (17.4)  35 (62.5)

School 216 (76.6)  18 (32.1)

Hospital  17 ( 6.0)  3 ( 5.4)

Career

  (years)

< 3  40 (14.2)  19 (33.9)

≥ 3 ~ < 5  63 (22.3)  12 (21.4)

≥ 5 ~ < 10  75 (26.6)  9 (16.1)

≥ 10 104 (36.9)  16 (28.6)

Education

  level

High school  0 ( 0.0)  4 ( 7.1)

Some college  30 (10.6)  18 (32.1)

Bachelor's degree 208 (73.8)  26 (46.5)

Master's degree or more  44 (15.6)  8 (14.3)

Employment

  type

Permanent position 209 (74.1)  54 (96.4)

Temporary position  73 (25.9)  2 ( 3.6)

Total 282(100.0)  56(100.0)
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3. 급식소와 영양사의 특성에 따른 위생관리 개선방안에 대

한 중요도 차이 비교

1) 급식소 위생관리 개선방안에 대한 요인분석

급식소 위생관리 방안 14 항목에 대한 요인분석 결과 최

종적으로 4개 요인으로 분류되었다(Table 4). 전체 4개의

요인이 설명하는 누적 설명력은 58.96%였다. 각 요인에 포

함된 문항의 의미를 고려하여 요인 1은 ‘수행 부문’, 요인 2

는 ‘교육 부문’, 요인 3은 ‘정책·지원 부문’, 요인 4는 ‘감독

부문’으로 명명하였다.

수행 부문(요인 1)에는 급식위생시설·설비 개·보수, 식

재료의 품질개선, 조리종사원 위생수준 향상, 조리종사원 수

증원 등이, 교육 부문(요인 2)에는 조리종사원 위생교육 강

화, 영양사의 위생교육·연수 강화, 급식관리자의 관련지식

보유 등이, 정책·지원 부문(요인 3)은 급식소의 직영 운영,

급식소 배식환경 개선, 경영자·행정직원의 협조 증대, 조리

종사원 위생교육 프로그램 개발, 급식 예산 증가 등이, 감독

부문(요인 4)에는 학부모의 감시활동 강화, 관련행정부서의

단속강화의 문항이 포함되었다. 

 

2) 조사대상의 특성에 따른 위생관리 개선 요인의 차이 비교

급식소 특성에 따른 위생관리 개선 요인에 대한 중요도 평

가 차이 비교 결과는 Table 5와 같다. 급식소 유형에 따라

서는 ‘수행 부문’(p<0.001)과 ‘교육 부문’(p<0.001)은 학

교가 산업체에 비해 중요성 인지도가 유의적으로 높았고, '정

책·지원 부문’(p<0.001) 영역은 학교와 병원이 산업체에

비해 중요성 인지도가 유의적으로 높았다.

급식소의 급식횟수에 따라서는 ‘수행 부문’(p < 0.01), ‘교

육 부문’(p < 0.01), ‘정책·지원 부문’(p < 0.001) 영역

에서 급식횟수가 1회인 경우가 급식횟수 2회 이상하는 경우

에 비해 중요성 인지도가 유의적으로 높았다. 급식인원 수에

따라서는 ‘수행 부문’(p < 0.05)과 ‘정책·지원 부문’

(p < 0.05)은 1,000명 이상의 급식소에서 중요성 인지도가

유의적으로 높게 평가되었고, ‘감독 부문’(p < 0.01)에서는

400명 미만의 급식소 관리자의 중요성 인지도가 유의적으

로 높았다.

‘수행 부문’은 학교급식소가 산업체급식소에 비해

(p < 0.001), 급식 횟수가 1회 인 곳이 2회 이상인 곳에 비

해(p < 0.01), 급식인원 수가 1,000명 이상인 곳이 400명

미만과 400명 이상 1,000명 미만인 급식소에 비해

(p < 0.05) 중요성 인지도가 유의적으로 높았다. ‘교육 부

문’은 학교급식소가 산업체급식소에 비해(p < 0.001), 급식

횟수가 1회인 곳이 2회 이상인 곳에 비해(p < 0.01) 중요

성 인지도가 유의적으로 높았다. 

‘정책·지원 부문’은 학교급식소와 병원급식소가 산업체

급식소에 비해(p < 0.001), 급식 횟수가 1회인 곳이 2회 이

상인 곳에 비해(p < 0.001), 급식 인원수가 1,000명 이상

인 곳이 400명 미만인 곳에 비해(p < 0.05) 중요성 인지도

가 유의적으로 높았다. ‘감독 부문’은 급식 인원수가 400명

Table 3. Comparison analysis of importance evaluation about the remedies for improvement of foodservice sanitation management
between dieticians and administrators 

Evaluation items
Dietitians

(N=282)

Administrators

(N=56)
t-value

Remodeling of hygiene equipment and facilities 4.64 ± 0.561) 4.24 ± 0.72 −3.92***

Quality improvement of food materials 4.48 ± 0.61 4.35 ± 0.62 −1.52

Improvement of personnel hygiene of foodservice workers 4.62 ± 0.54 4.51 ± 0.61 −1.32

Increasing of foodservice workers 3.79 ± 0.75 3.60 ± 0.74 −1.73

Improvement of sanitation education for foodsevice workers 4.34 ± 0.60 4.27 ± 0.73 −0.70

Reinforcement of sanitation education and training for dietitians 4.19 ± 0.66 4.13 ± 0.80 −0.62

Improvement of dietitians' food safety knowledge 4.43 ± 0.59 4.13 ± 0.58 −3.44**

Self-operated management of foodservice operation 4.31 ± 0.75 3.58 ± 0.83 −6.38***

Improvement of foodservice serving atmosphere 4.35 ± 0.70 4.19 ± 0.63 −1.66

Enforcement of cooperation between the CEO or administrators and dietitians 4.49 ± 0.58 3.98 ± 0.78 −5.56**

Development of food safety education program for foodservice workers 4.20 ± 0.68 3.89 ± 0.69 −3.11**

Increasing of foodservice operating budget 4.37 ± 0.65 4.04 ± 0.77 −3.42**

Reinforcement of foodservice monitoring by students’ parents2) 3.32 ± 0.87 3.16 ± 0.85 −0.99

Reinforcement of governmental inspection 3.56 ± 0.72 3.59 ± 0.86 −0.28

1) Mean ± SD: The importance scores were based on the mean scores measured on a Likert-type scale from 1 to 5 (1: unim-
portant at all ~ 3: neither ~ 5: very important). 

2) This item was only evaluated by school foodservice dietitians and admistrations. 
**: p < 0.01, ***: p < 0.001. 
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이상 1,000명 미만인 곳과 1,000명 이상인 곳이 400명 미

만인 곳보다(p < 0.01) 중요성 인지도가 유의적으로 높았다.

영양사의 특성에 따른 급식위생관리개선방안에 대한 요인

별 중요성 평가 차이비교 결과는 Table 6과 같다. ‘수행 부

문’은 영양사의 학력(p < 0.05)이 4년제 대학 졸업이고, 경

력(p < 0.01)이 5년 이상인 영양사의 중요성 인지도가 유

의적으로 높게 평가되었다. ‘교육 부문’은 영양사의 학력

(p < 0.01)이 4년제 대학 졸업이고, 경력(p < 0.05)이 10

년 이상 된 영양사의 중요성 인지도가 유의적으로 높게 평가

되었다. ‘정책·지원 부문’은 영양사의 학력(p < 0.001)이

Table 4. Results of factor analysis of dietitians' importance evaluation about the remedies for improvement of sanitation management

Factor name (Cronbach's Alpha)
 Factor

 loadings
Eigenvalues

 Comulative 

(%)

 Factor

 means

Factor 1. Operation sector (0.680)

Remodeling of hygiene equipment and facilities 0.720

2.264 16.175 4.37
Quality improvement of food materials 0.710

Improvement of personnel hygiene of foodservice workers 0.673

Increasing of foodservice workers 0.501

Factor 2. Education sector (0.726)

Improvement of sanitation education for foodsevice workers 0.748

2.219 32.028 4.32Reinforcement of sanitation education and training for dietitians 0.680

Improvement of dietitians' food safety knowledge 0.581

Factor 3. Policy and support sector (0.706)

Self-operated management of foodservice operation 0.766

2.096 47.001 4.35

Improvement of foodservice serving atmosphere 0.579

Enforcement of cooperation between the CEO or administrators and dietitians 0.645

Development of food safety education program for foodservice workers 0.571

Increasing of foodservice operating budget 0.491

Factor 4. Supervision sector (0.709)

Reinforcement of foodservice monitoring by students’ parents 0.852
1.675 58.963 3.44

Reinforcement of governmental inspection 0.808

Cronbach's Alpha = 0.828

Table 5. Comparison of the importance evaluation scores of factors according to the characteristics of foodservice operations

Variables
Factor 1

Operating Sector

Factor 2

Education Sector

Factor 3

Policy · support Sector

Factor 4

Supervision Sector

Type of

  foodservice

Business & Industry (n = 49) 4.07 ± 0.761)b 3.97 ± 0.92b2) 3.83 ± 0.89b 3.30 ± 1.06

School (n = 216) 4.42 ± 0.51a 4.35 ± 0.57a 4.42 ± 0.52a 3.42 ± 0.74

Hospital (n = 17) 4.18 ± 0.60ab 4.12 ± 0.63ab 4.16 ± 0.49a 3.50 ± 0.68

F-value 8.66*** −7.43*** 19.58*** −0.61

Type of

  operation

Self-operated (n = 262) 4.36 ± 0.59 4.27 ± 0.68 4.32 ± 0.65 3.38 ± 0.81

Contract-managed (n = 19) 4.16 ± 0.39 4.28 ± 0.45 4.05 ± 0.47 3.68 ± 0.58

t-value 1.49 −0.05 1.79 −1.58

Frequency

  of meals

1 (n=205) 4.41 ± 0.52 4.34 ± 0.58 4.40 ± 0.53 3.39 ± 0.76

≥ 2 (n=77) 4.19 ± 0.70 4.10 ± 0.83 4.03 ± 0.81 3.45 ± 0.82

t-value 2.80** −2.66** 4.53*** −0.55

Number of meals

  served per day

< 400 (n=125) 4.28 ± 0.64b 4.23 ± 0.73 4.22 ± 0.71b 3.52 ± 0.77a

≥ 400 ~ < 1,000 (n = 95) 4.34 ± 0.59b 4.25 ± 0.65 4.30 ± 0.63ab 3.18 ± 0.85b

≥ 1,000 (n = 58) 4.52 ± 0.37a 4.41 ± 0.51 4.48 ± 0.40a 3.49 ± 0.75b

F-value 3.43* −1.59 3.28* −5.43**

1) Mean ± SD: The importance scores were based on the mean scores measured on a Likert-type scale from 1 to 5 (1: unim-
portant at all ~ 3: neither ~ 5: very important). 

2) a.b: Different letters mean significant difference between groups by Duncan's multiple range test.

*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001. 
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4년제 대학 졸업이고, 경력(p < 0.05)이 10년 이상의 영양

사의 중요성 인지도가 유의적으로 높게 평가되었다. ‘감독 부

문’은 영양사의 고용형태(p < 0.01)가 비정규직인 영양사

의 중요성 인지도가 유의적으로 높게 평가되었다. 

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

급식위생관리 개선방안에 대한 영양사와 급식소 관리행정

직의 견해 차이를 비교한 결과는 전체 평가 항목 중 중요도

평가점수가 평균 4점(중요하다) 이상으로 평가된 항목은 영

양사의 경우 전체의 78.6%, 급식소 관리행정직은 전체의

57.1%로 영양사의 급식소 위생관리에 대한 중요성 인식도

가 급식소 관리행정직에 비해 높다는 것을 알 수 있었다.

영양사는 ‘급식위생시설·설비의 개·보수’, ‘조리종사원

위생수준 향상’, ‘경영자·행정직의 협조 증대’의 순으로 중

요하다고 답했고, 급식소 관리행정직은 ‘조리종사원 위생수

준 향상’, ‘식재료의 품질개선’, ‘조리종사원 위생교육 강화’

의 순으로 중요도를 높게 평가하였다. 이 결과를 통해 영양

사는 급식시설·설비와 조리종사원의 수행도, 경영자와 행

정직의 협조가 중요하다고 답한 반면, 관리행정직은 조리종

사원과 식재료의 위생수준을 더 중요시 한다는 것을 알 수 있

었다. 

영양사와 관리행정직 모두 ‘조리종사원 위생수준 향상’에

대한 중요성 인지도는 높은 것으로 조사되었다. 이와 관련된

연구결과를 살펴보면 미국에서 발생한 식중독의 위해요소 분

석 결과(Sun & Ockerman 2005) 1990년에는 식품취급

자의 감염에 의한 것이 24.0%였던 것이 2000년에는 12.0%

로 감소되었는데 이 결과는 개인위생관리 수행도가 증가하

였기 때문이라고 하였다. 그리고 Sneed & Strohbehn

(2008)의 연구에서는 적절한 시간에 적절한 방법으로 손씻

기의 수행도가 높아지면 식품의 오염을 예방하여 효율적인

급식소 위생관리가 가능해진다고 하였으므로 급식소 위생관

리 개선을 위해서는 조리종사원 위생수준 향상을 위한 노력

이 배가될 필요가 있다고 판단된다. 

한편 영양사와 관리행정직 모두 ‘조리종사원 수 증원’에

대해서는 다른 항목에 비해 중요도를 낮게 평가하였다. 따라

서 영양사와 관리행정직 모두 조리종사원의 인원수 증가보

다는 조리종사원의 위생수준과 수행도의 향상을 중요하게 생

각하고 있다는 것을 알 수 있었다. 그리고 영양사와 관리행

정직 모두 ‘학부모의 감시활동 강화’와 ‘관련행정부서의 단

속 강화’에 대해서도 상대적으로 낮게 평가하였다. 학교급식

소에서는 2000년부터 위탁급식 및 식재료 납품업체 선정,

식재료 검수 등에 학부모를 참여시켜왔고 검수, 조리, 배식

영역에 대해 정기적으로 학부모 모니터링을 실시해오고 있

다(Bae 등 2007; MEST 2007). 이는 급식소 현장의 관리

자들은 감시와 단속활동 강화를 통해 위생관리 수행도가 본

질적으로 개선되기 힘들다고 생각하고 있다는 것을 알 수 있

었고 더불어 현행 급식소 감시와 단속 활동의 개선이 필요하

다고 판단된다.

영양사와 관리행정직의 급식위생 개선방안에 대한 중요성

Table 6. Comparison of the importance evaluation scores of four factors according to dietitians' characteristics

Variables
Factor 1

Operating Sector

Factor 2

Education Sector

Factor 3 

Policy · support Sector

Factor 4

Supervision Sector

Education 

level

Some college (n = 30) 4.17 ± 0.93b1) 3.94 ± 1.14b 3.87 ± 1.16b 3.33 ± 1.11

Bachelor's degree (n = 208) 4.40 ± 0.43a 4.34 ± 0.50a 4.37 ± 0.45a 3.40 ± 0.76

Master's degree or more (n = 44) 4.22 ± 0.82ab 4.17 ± 0.84ab 4.28 ± 0.79a 3.50 ± 0.78

F-value 3.42* 5.53** −8.23*** −0.43

Employment type
Permanent position (n = 209) 4.35 ± 0.62 4.29 ± 0.71 4.28 ± 0.69 3.33 ± 0.83

Temporary position (n = 73) 4.34 ± 0.45 4.28 ± 0.69 4.37 ± 0.46 3.63 ± 0.68

t-value 0.19 0.62 −1.04 −2.83**

Career

(years)

< 3 (n = 40) 4.12 ± 0.83b 4.12 ± 0.92b 4.06 ± 0.81b 3.42 ± 1.02

≥ 3 ~ < 5 (n = 63) 4.29 ± 0.54ab 4.18 ± 0.74ab 4.26 ± 0.75ab 3.53 ± 0.87

≥ 5 ~ < 10 (n = 75) 4.34 ± 0.40a 4.19 ± 0.44ab 4.25 ± 0.45ab 3.33 ± 0.61

≥ 10 (n = 104) 4.48 ± 0.58a 4.43 ± 0.61a 4.42 ± 0.59a 3.36 ± 0.80

F-value 4.11** 3.43* −3.35* −0.83

1) Mean ± SD: The importance scores were based on the mean scores measured on a Likert-type scale from 1 to 5 (1: unim-
portant at all ~ 3: neither ~ 5: very important). 

2) a,b: Different letters mean significant difference between groups by Duncan's multiple range test.
*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001. 
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인지도의 차이비교 결과 ‘급식위생 시설·설비의 개·보수’

(p < 0.001), ‘급식관리자의 관련지식 보유’(p < 0.01), ‘급

식 예산 증가’(p < 0.01), ‘경영자·행정직원의 협조 증대’

(p < 0.01), ‘급식소의 직영 운영’(p < 0.001), ‘조리종사

원 위생교육 프로그램 개발’(p < 0.01) 항목에서 영양사의

중요성 인지도가 관리행정직에 비해 유의적으로 높았다. 이

결과를 통해서 급식위생 개선방안에 대한 영양사와 급식소

관리행정직의 견해 차이가 크다는 것을 알 수 있었다. 

영양사와 학부모의 학교급식소 위생관리 수행도 평가 결

과(Bae 등 2007)에서 영양사와 학부모의 평가결과에 유의

적인 차이가 발생한 것은 학부모의 전문지식이 부족했기 때

문이라고 하였다. 본 조사결과에서도 관리행정직의 중요성

인지도가 항목별로 영양사에 비해 유의적으로 낮았던 이유

는 관리행정직의 급식위생관리에 대한 전문지식이 부족했던

것이 하나의 원인이라고 생각된다.

급식소 위생관리 개선방안 평가항목 분석 결과에 대한 신

뢰도 검증 결과 문항 전체의 Cronbach's alpha 계수가

0.828였으므로 조사문항에 대한 신뢰도가 높다고 판단된

다. 요인분석 결과 분류된 4개 요인 중 급식소 특성에 따른

요인별 중요성 인지도 차이 비교 결과 급식소 유형에 따라서

는‘수행 부문’(p < 0.001)과 ‘교육 부문’(p < 0.001)은 학

교급식소가 산업체 급식소에 비해 중요성 인지도가 유의적

으로 높았고, '정책·지원 부문'(p < 0.001)은 학교급식소

와 병원급식소가 산업체 급식소에 비해 중요성 인지도가 유

의적으로 높았다. 

산업체에 비해 학교가 요인별 중요성 인지도가 높은 것은

학교급식소의 경우 2003년 이후 HACCP을 전면 도입하여

적용해오고 있으며, 매년 일부 학교급식소에서 식중독 사고

발생이 보고되고 있기 때문이라고 생각된다. Kwak 등(2005)

의 급식유형에 따른 위생관리 평가 결과에서도 학교와 병원

의 위생관리점수가 산업체에 비해 유의적으로 높았다고 했

고, 수행도가 높은 이유도 관리자의 중요성 인지도가 높은 것

이 원인 중의 하나라고 하였다. 그러나 미국이나 영국 등 선

진국에서는 병원급식소에서도 식중독이 발생되고 있으므로

(Kim & Oh 2005) 우리나라의 병원급식소도 식중독의 안

전지대라고는 할 수 없다고 판단된다.

‘수행 부문’은 급식위생 시설·설비의 개·보수, 식재료

의 품질개선, 조리종사원 의 위생수준 향상, 조리종사원의 수

증원 등의 항목이 포함되는데, 학교급식소가 산업체급식소

에 비해(p < 0.001), 급식 횟수가 1회 인 곳이 2회 이상인

곳에 비해(p < 0.01), 급식인원 수가 1,000명 이상인 곳이

400명 미만과 400명 이상 1,000명 미만인 급식소에 비해

(p < 0.05) 중요성 인지도가 유의적으로 높았다. 

Lee 등(2007)의 연구에서도 시설·설비 영역의 수행도

가 여러 관리영역 중 가장 낮다고 하였고, Bae 등(2007)의

연구에서는 냉동·냉장시설의 적정용량 확보 및 온도관리,

조리장 시설·설비의 적정성, 식기류 세척 및 보관의 적정성

등이 중요하나 수행도가 낮다고 하였으며 Yoon & Lee

(2006)은 시설·설비의 노후, 조리실 온·습도 유지의 어

려움, 필수적인 위생 시설·설비의 부족으로 영양사의 작업

관리 효율이 저하되고 종사원 직무 불만족의 원인이 된다고

하였다. 또한 Bae 등(2008)의 연구에서 급식시설·설비

위생관리 중 조리실의 구획·구분과 조리실과 식품보관실의

온·습도 관리의 적정성은 중요도는 높지만 수행도가 낮다

고 하였으므로 이에 대한 우선적인 개선이 필요하다고 생각

된다. 그리고 위생관련 기기의 구비율이 높을 경우 수행도가

높아진다고 하였으므로(Longree & Armbruster 1996)

급식소 위생관리 개선을 위해서 급식시설·설비의 개·보

수는 가장 시급한 선결과제라고 판단된다. 

식재료의 품질개선에 대해서는 최근 식중독의 주요 원인

으로 ‘식재료의 위생상태 불량’이 보고됨으로써(MEST

2005b) 식재료 품질과 위생관리에 대한 중요성이 높아졌다

고 생각된다. Bae 등(2007)의 연구에서도 학교영양사들이

급식위생관리항목 중 ‘신뢰할 수 있는 공급업자와의 거래’를

‘조리장의 청결’과 함께 가장 중요하다고 평가하였으므로 급

식소 위생관리 개선을 위해서 품질이 우수한 식재료의 확보

가 중요관리항목 중 하나라고 판단된다.

‘교육 부문’은 학교급식소가 산업체급식소에 비해(p <

0.001), 급식 횟수가 1회인 곳이 2회 이상인 곳에 비해

(p < 0.01) 중요성 인지도가 유의적으로 높았다. Lim &

Kwak(2006)의 연구결과 월 1회 이상의 위생교육을 받은

조리종사원이 위생교육을 받지 않은 조리종사자보다 위생관

리 점수가 유의적으로 높았고 지속적인 위생교육으로 식품

위생지식과 실행도의 점수가 전반적으로 높아졌다고 했고,

Moon & Ryu(2004)의 연구에서는 급식종사자의 위생지

식이 향상되고 위생관리에 대한 중요성 인지도가 높아짐에

따라 수행수준이 높아진다고 하였다. York 등(2009)의 연

구에 의하면 조리종사원에게 ServSafe 교육을 함으로써 위

생지식은 향상되었지만, 행동까지는 개선되지는 않았으므로

조리종사원의 위생적인 작업 행동의 향상을 위한 지속적인

교육이 필요하다고 하였다.

한편, 위생교육관련 선행연구(Kwak 등 2005; Park &

Lim 2005; Lee 등 2007; Soh 등 2007)에서 위생교육은

지속적이고, 체계적으로 이루어져야 올바른 위생관리의 작

업수행이 이루어진다고 하였고, 위생교육 시 시청각 자료의

활용을 높여야 하고, 일회성이 아닌 장기적이고 현실적이며
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구체화된 위생교육이 필요하다고 하였다. 또한 위생교육 시

단순 위생지식 전달이 아닌 실제 급식현장 수행내용과 연관

시켜 교육을 할 경우 위생교육에 대한 숙지 효과가 증가된다

고 하였으므로(Koh 등 2004) 급식소의 위생관리 개선을

위해서는 체계적이고 지속적인 조리종사원 위생교육 프로그

램의 개발과 적용이 필요하다고 판단된다.

‘정책·지원 부문’은 학교급식소와 병원급식소가 산업체

급식소에 비해(p < 0.001), 급식 횟수가 1회인 곳이 2회 이

상인 곳에 비해(p < 0.001), 급식인원 수가 1,000명 이상

인 곳이 400명 미만인 곳에 비해(p < 0.05) 중요성 인지도

가 유의적으로 높았다. 교육과학기술부의 정책 사업의 일환

으로 학교급식소 현대화 사업이 2011년까지 학교급식소의

현대화율 35%를 목표로 진행되고 있으나(MEST 2005a),

이에 대한 관련부서와 지방자치단체의 지원이 더욱 확대된

다면 급식소 위생관리가 보다 빨리 개선될 수 있으리라 기대

된다.

‘감독 부문’은 4개 요인 중 중요성 인지도가 가장 낮은 영

역으로 학교·병원·산업체급식소 관리자간의 견해에 유의

적인 차이가 없었다. 그러나 급식인원 수가 400명 미만인 급

식소가 급식인원 수가 400명 이상 1,000명 미만과 급식인

원 수 가 1,000명 이상인 곳보다(p < 0.01), 비정규직 영양

사가 정규직 영양사에 비해(p < 0.01) 중요성 인지도가 유

의적으로 높았다. 따라서 소규모 급식소나 비정규직 영양사

가 근무하는 급식소를 대상으로는 감시·감독’을 강화하는

방법도 효과적인 위생관리 개선방안이 될 수 있을 것으로 기

대된다. 

산업체급식소 영양사는 전체 평가항목에 대한 중요성 인

지도가 학교영양사나 병원영양사에 비해 낮았다. 학교급식

소의 영양사는 전체 평가항목에 대한 중요성 인지도가 전반

적으로 높았고, 특히 수행 부문, 교육 부문, 정책·지원 부문

에 대한 중요성 인지도가 다른 급식소 영양사에 비해 유의적

으로 높았다. 한편, 병원급식소 영양사는 정책·지원 부문에

대한 중요성 인지도가 산업체 급식소 영양사에 비해 유의적

으로 높았다. 

그리고 1,000명 이상인 급식소는 400명 미만인 급식소

에 비해 수행 부문과 정책·지원 부문에 대한 중요성 인지도

가 유의적으로 높았다. 반면, 400명 미만의 급식소는 감독

부문에 대한 중요성 인지도가 1,000명 이상이나 400명 이

상 1,000명 미만의 급식소보다 유의적으로 높았다. 그러나

급식소의 운영방식에 따라 개선 요인별 중요성 인지도에 유

의적인 차이는 없었다. 따라서 급식소의 유형이나 급식소의

규모에 따라 위생관리 개선 방안이 차별화되어 적용될 때 개

선효과가 증대될 수 있을 것으로 기대된다. 

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

급식소 위생관리 개선방안에 대한 급식관리자의 견해를 알

아보고자 2007년 3월 식품위생교육에 참석한 대구·경북

지역 영양사와 급식소 관리행정직을 대상으로 설문조사를 실

시한 결과는 다음과 같다. 

1. 조사대상자는 영양사가 282명, 급식소 관리행정직이

56명이었고, 조사대상 급식소는 학교가 69.2%, 산업체가

24.9%, 병원이 5.9%이었으며, 급식인원은 400명 미만이

50.9%, 400명 이상 1,000명 미만이 30.8%, 1,000명 이

상이 18.3%였다. 

2. 영양사는 급식위생시설·설비의 개·보수, 조리종사

원 위생수준 향상, 경영자·행정직의 협조 증대의 순으로,

관리행정직은 조리종사원 위생수준 향상, 식재료의 품질개

선, 조리종사원 위생교육 강화의 순으로 중요도를 높게 평

가하였다. 또한 영양사와 관리행정직의 급식소 위생관리 개

선 방안에 대한 중요도 평가 차이 비교 결과 급식시설·설

비 개·보수, 급식관리자의 관련지식 증가, 급식소의 직영

운영, 경영자나 행정직원의 협조 증대, 조리종사원 위생교

육 프로그램 개발, 급식 예산 증가 등 6개 항목에서 영양사

의 중요성 인지도가 관리행정직의 중요성 인지도에 비해 유

의적으로 높았다. 

3. 급식소 위생관리 개선방안에 대한 영양사의 중요성 인

지도의 요인분석 결과 ‘수행 부문’, ‘교육 부문’, ‘정책·지원

부문’, ‘감독 부분’ 등 4개의 요인으로 분류되었다. 

4. ‘수행 부문’ 과 ‘교육 부문’은 학교급식소와 급식인원 수

가 1,000명 이상의 대규모 급식소의 경우, ‘정책·지원 부

문’은 학교급식소와 병원급식소, 급식 인원수가 1,000명 이

상인 대규모의 급식소의 경우, ‘감독 부문’은 급식인원 수가

400명 미만의 소규모 급식소와 비정규직 영양사의 경우 중

요성 인지도가 유의적으로 높았다. 

본 연구결과를 종합해 볼 때, 영양사와 급식소 관리행정

직간에는 급식소 위생관리 개선 방안에 대한 견해 차이가 크

다는 것을 알 수 있었으므로 급식소 위생관리 개선을 위해

서는 관리행정직을 대상으로 한 식품위생교육이 현행보다

더욱 강화될 필요가 있다고 판단된다. 또한 급식소의 유형

과 규모 등의 운영 특성에 따라 영양사가 중요하다고 판단

하는 위생관리 개선방안에 차이가 있었으므로 향후 급식소

위생관리 개선 대책 수립 시에 급식소의 운영 특성을 우선

적으로 고려함과 동시에 해당 급식소 급식관리 실무자들의

요구가 적극적으로 반영될 수 있는 정책 수립이 필요하다고

판단된다. 
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