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Abstract

This study was conducted to investigate employee food-hygiene and nutrition awareness and performance and to study the current 

education programs for children at child care centers and kindergartens located in Seoul, Republic of Korea.  A self-evaluated type of 

questionnaire was developed for foodservice employees and teachers using a five-point Likert scale. Employees with an employment history 

of <1 year and who were <30 years old had the lowest scores for food-hygiene and nutrition awareness and performance.  Employees with 

a cooking license had a higher awareness score regarding cross-contamination than those without a license.  Higher nutritional awareness 

and performance scores were also observed for employees who had more experience as cooks and who had received a nutrition education 

than those who did not.  Approximately 94% and 76.4% of the employees had experience in sanitation and nutrition education, respectively.  

Most teachers responded that food sanitation-nutrition education for children seemed necessary in a child-care center; however, only 63.9% 

of the teachers actually taught sanitation-nutrition education to children.  The biggest limitation to conduct food sanitation-nutrition education 

was the "lack of professionalism" of teachers, because only 48.1% of teachers had received a sanitation-nutrition education.  Thus, a food 

sanitation-nutrition education program for foodservice employees and teachers must be developed and implemented actively to improve the 

quality of food service and nutrition education in child care centers and kindergartens.
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I. 서 론

현대사회는 급속한 도시화, 산업화의 과정을 거치면서 핵

가족, 결손가정 및 취업여성의 증가 등의 변화를 보이고 있

다. 국내에서도 여성의 사회활동이 촉진되고 핵가족화가 되

어감에 따라 전통적으로 가정에서 육아를 담당하던 어머니

와 가족의 역할은 축소되고, 보육시설에 의존하는 경향이 
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점차 증가하고 있다. 우리나라의 전체 보육시설 수는 매년 

증가하여 2007년 30,856개소로 1997년(15,375개소) 대비 2배 

증가를 보였으며 보육아동 수 또한 2007년 1,099,933명으로 

1997년(520,959명) 대비 2배 이상 증가하였다(한국아동복지연

구회, 2010). 현재 우리나라 취학 전 영유아들의 보육ㆍ교육 

서비스 기관을 이용하는 비율이 전체 취학 전 영유아의 

56.8%로(서문희 등 2005), 과거에 비해 가정의 보육기능이 

약화되어지고 부모의 자녀양육역할이 보육시설로 이양되어

가고 있음을 알 수 있다. 또한 우리나라 유아들이 유아교육

기관에서 머무르는 시간이 4~8시간으로 가장 많으며(64.1%), 

8시간 이상 머무는 경우도 12.7%로 나타났다(Seo YH 등 

2009). 따라서 많은 유아들이 하루 중 대부분의 시간을 어린

이집, 유아원, 유치원 또는 여러 유아 특수 교육 기관에서 

보내게 되어, 유아의 식생활에 대한 가정에서의 의무가 가

정 이외의 기관에서 수행하게 되었다. 유아들은 보육시설에

서 간식만을 제공받거나 또는 하루에 두 번의 식사와 두 번

의 간식을 제공받아 유아들은 영양소 필요량의 절반 이상을 

이들 기관에서 제공받고 있다.

유아기는 식습관 형성 뿐 아니라 성장과 발육의 발달단계 

특성상 여러 면에서 결정적 시기를 내포하므로 기관을 이용

하고 있는 유아들에게 균형 있는 영양을 공급하는 것은 일

생동안 신체, 정신 발달에 큰 영향을 미친다(Lee YS 등 

2006). 또한 유아기는 언어가 급속히 발달하면서 인지능력과 

함께 자아 개념이 발달하여 식품선택에 있어서 평생의 습관

을 결정하게 되는 식품 기호와 식습관이 이루어지는 시기이

다. 따라서 식품기호와 식습관이 완전히 고착되기 전에 올

바른 영양 섭취 및 식생활 태도를 형성하는 것이 이시기의 

유아들에게는 매우 중요한 일이다(Lee KH 2009). 2009년 개

정된 영유아 보육법 시행규칙에서는 ‘급식은 영유아가 필

요한 영양을 섭취할 수 있도록 영양사가 작성한 식단에 따

라 공급하며, 영양사(5개 이내의 보육시설이 공동으로 두는 

영양사를 포함한다)를 두고 있지 아니한 100명 미만의 영유

아를 보육하고 있는 보육시설은 보육정보센터 및 보건소 등

에서 근무하는 영양사의 지도를 받아 식단을 작성하여야 한

다.’라고 명시하고 있다. 또한 아동급식을 위한 식단이 영

양사와 조리사 등 전문가에 의해 작성되는 경우보다 73％ 

가량이 비전문가인 원장이나 담임교사에 의해 작성되었으며 

영유아 보육시설 관련 직원들 가운데 64.1％가 급식과 관련

된 어떤 교육도 받은 적이 없었다고 보고하였다(Song J와 

Heo YR 2010). 미국의 경우 ‘Head Start Parents'프로그램을 

통해 부모를 대상으로 단계적이고 체계적인 영양교육이 실

시되고 있으나 우리나라의 경우에는 유아교육기관의 교사와 

유아를 위한 체계적인 영양교육이 이루어지지 않고 있다. 

또한 이미 실시하고 있는 영양교육은 대체적으로 식사시간

(47.9%)에 주 1회(65.3%), 5분 이하(35.1%)로 실시되었다

(Song J 와 Heo YR 2010). 보육시설 및 유치원의 교사들 역

시 정해진 시간에 영양교육을 해야 한다고 생각하고 있음에

도 불구하고 실제 교육에서는 정해진 수업 시간에 제대로 

된 교육이 이루어지지 않고 있는 현실이다.

또한 보육시설에 급식대상자인 영유아는 식중독 예방에 

있어 관리가 요구되는 고위험군 집단으로 보육시설에서 식

품을 취급하는 조리종사자의 단순한 부주의가 고위험군인 

유아들의 건강에 큰 위해를 야기할 수 있어 이들 조리종사

자들의 개인위생과 안전하게 식품을 다루는 방법에 대한 교

육은 매우 시급하고 중요하다(Kim KJ와 Park SS 2008). 2006

년 발생한 식중독사고의 67%가 학교, 어린이집, 청소년 시

설 등 어린이 단체급식시설에서 발생하였으며 특히 영유아 

보육시설은 재정여건상 영양사 확보가 곤란하여 체계적 위

생·영양관리가 현실적으로 어려운 실정이다. 현재 보육시설

에서 영양사 확보률은 13.4%로 보고되고 있다(Lee JY 2008). 

학교급식 관계자를 대상으로 영양교육과 급식관리 훈련의 

필요성을 조사한 연구에서는 개인위생을 포함한 위생과 식

품을 안전하게 취급하는 방법에 관한 훈련이 매우 중요하며, 

위생교육 및 훈련이 급식 관계자 모두에게 필요하다고 보고

하였다(Hong WS 등 2008). 그러나 조리종사자의 위생인지

도 및 수행도에 관련한 선행연구들은 대부분 초․중․고등학교 

또는 산업체에 근무하는 조리종사자들을 대상으로 실시되어

왔다(Hong WS와 Yoon JY 2003, Kim KJ와 Park SS 2008, 

Kim SH 2009). 또한 보육시설 급식소의 위생개선이 시급함

과 이를 위해서 위생관리지침서의 개발과 보급 뿐 아니라 

급식전문가에 의한 급식관리, 정기정적인 위생교육의 강화, 

관련부처의 정책적인 지원이 필요함이 제시되었다(Bae HJ 

등 2009). 특히 전문가의 손길이 부족한 어린이집이나 유치

원에서 근무하는 조리종사자의 경우 위생교육의 중요성이 

더욱 부각되고 있는 실정이다. 

이에 본 연구는 서울특별시 소재 보육시설 및 유치원에 
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근무하는 조리종사자를 대상으로 급식위생에 대한 인지도 

및 수행도를 조사하였다. 또한 보육시설 및 유치원의 교사

를 대상으로 식품위생 ․영양교육에 대한 견해와 교육현황을 

함께 조사하였다. 본 연구의 결과를 통해 보육시설 및 유치

원에서 근무하고 있는 교사 및 조리종사자들을 대상으로 유

아의 올바른 식습관 형성과 식생활 관리를 위하여 효율적인 

식품위생․영양관련 교육을 실시하기 위한 효과적인 방법을 

모색하고자 한다. 

Ⅱ. 연구방법

1. 조사 대상 및 기간

본 연구에서 설문조사는 서울특별시 소재의 보육시설과 

유치원에서 근무하는 조리종사자 110명, 교사 109명을 대상

으로 하여 2009년 10월부터 2010년 2월까지 자가 기록방법

에 의해 수행되었다. 

2. 조사 내용 및 방법

본 연구의 설문지는 단체 급식 조리사들의 위생 및 영양

지식의 인지도 및 수행도를 측정해 본 선행연구(Hong WS와 

Lim JM 2009)를 참고하여 본 연구의 목적과 특성에 맞게 재

구성하였다. 보육시설과 유치원의 조리종사자를 대상으로 한 

설문조사는 조사대상자와 급식의 일반적 사항, 위생 인지도

와 수행도, 유아영양과 관련한 인지도와 수행도를 포함한 3

개의 영역에서 총 42개 항목으로 구성하였다. 조리종사자 

일반사항은 연령, 학력, 조리사 자격증 소지 여부, 경력, 위

생 및 영양교육 경험여부 6개 문항으로 구성하였고, 급식 

일반사항은 식재료의 구매자, 구매장소, 구매횟수, 식단 작

성자, 식단 작성 시 고려사항 5개 문항으로 구성하였다. 위

생 인지도 문항으로는 올바른 손 세척방법, 유통기한, 교차

오염, 냉장고/냉동고의 적정온도, 잠재적 위험온도 등을 알

고 있는가에 대한 질문과 올바른 손 세척, 위생작업복 착용, 

안전한 식재료 사용, 생채소의 소독, 교차오염 예방, 올바른 

해동 방법, 상처 및 질환에 대한 올바른 대처방법, 조리기구

의 용도별 사용 및 세척관리, 조리된 음식의 보관 및 올바

른 처리방법 수행도와 관련된 15개의 문항으로 구성하였다. 

유아 영양 인지도 관련문항으로는 유아의 일일 에너지 필요

추정량, 단백질 급원식품, 영양소를 보존할 수 있는 조리방

법, 식품구성탑, 유당불내증 대체식품, 나트륨 권장량 및 사

용, 트랜스지방 식품 및 위험성, 식품첨가물에 대한 지식을 

포함한 질문으로 구성되었고 수행도 관련 문항으로는 계절

식품사용, 설탕사용의 자제, 영양성분표시 확인, 천연조미료

의 사용 등을 포함한 총 15개 문항으로 구성하였다. 각각의 

문항은 Likert의 5점 척도를 사용하여 1점(전혀 아니다)에서 

5점(매우 그렇다)으로 평가하도록 하였다. 

보육시설 및 유치원 교사를 대상으로는 교사의 연령, 경

력, 식품·위생 영양 관련 교육을 받은 경험 여부를 포함한 

일반사항 3문항과 보육시설 및 유치원에서의 식품위생·영

양교육의 필요성, 적당한 시작시기, 적절한 교육 책임자에 

대한 식품위생·영양교육 견해를 묻는 3문항으로 구성하였

다. 또한 보육시설 및 유치원에서 식품·위생 영양 교육실

태 관련 문항으로는 교육의 실시현황, 교육담당자, 교육빈도, 

참고자료의 출처, 중요시하는 교육 내용, 교육 실시의 제한점, 

교육자료 여부 및 내용을 포함하여 8문항으로 구성하였다.

4. 분석 방법

본 연구를 위해 수집된 설문자료는 SPSS 12.0 통계프로그

램을 이용하여 분석하였고 모든 문항을 빈도와 백분율로 정

리하였다. 또한 연구대상자의 일반적 특성의 차이에 따른 

식품위생·영양 인지도 및 수행도 점수에 미치는 영향을 조

사하기 위해 t-test, 교차분석(χ2
-test) 및 분산분석(ANOVA)을 

실시하였다. 위생·영양 인지도 및 수행도 평균점수에 대해 

각 군 간의 유의성 차이를 p<0.05 수준에서 Duncan's 

multiple range test로 검증하였다. 

Ⅲ. 결과 및 고찰

1.조리종사자의 위생과 영양 인지도 및 수행도

1) 조리종사자의 일반적 특성

Table 1은 보육시설 및 유치원 조리종사자의 일반적 특성

이다. 나이의 경우 ‘41~50세’가 50%, ‘51세 이상’이 40%, 

‘40세 이하’가 10%의 순으로 나타났고, 학력은 대부분
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(67.6%)이 ‘고등학교 졸업’이며 ‘중학교 졸업’이 18.5%, 

‘대학교 졸업’이 13.9%의 순으로 나타났다. 또한 본 연구

대상자의 78%가 조리종사자 자격증을 소지하고 있는 것으로 

조사되었다. 조리경력은‘1년 미만’이 13.9%,‘1년 이상에서 

3년 미만’이 28.7%,‘3년 이상에서 5년 미만’이 28.7%,‘5년 

이상’이 28.7%로 나타났다. 위생교육 경험여부를 살펴보면, 

위생교육 경험이 있는 조리종사자는 93.6%로 대부분의 조리

종사자가 위생교육을 받아본 경험이 있음을 알 수 있었다. 

반면 영양교육 경험이 있는 조리종사자는 76.4%로 조리종사

자를 대상으로 한 영양교육은 위생교육에 비해 덜 이뤄지고 

있는 것으로 나타났다. 이는 선행연구에서 조리종사원에 대

한 위생교육 경험이 59.2~89.0%(Lee KE와 Rye K 2004), 영

양교육 경험이 47.8~68.3%로 조리종사원을 대상으로 한 교

육이 영양교육보다는 위생교육에 실질적으로 큰 비중을 두

고 있는 것으로 나타난 것과 일치한다(Lee JH와 Rye K 

2006).  

Variable  Category N(%)

Age

≤ 40

41~50

≥ 51

11(10.0)

55(50.0)

44(40.0)

Total 110(100)

Education level

Middle school

High school

University

20(18.5)

73 (67.6)

15(13.9)

Total 108(100)

Cook license

Have

Don't have

85(78.0)

24(22.0) 

Total 109(100)

Work experience

(year)

< 1  

≥1~<3  

≥3~<5  

≥ 5  

15(13.9)

31(28.7)

31(28.7)

31(28.7)

Total 108(100)

Experience of 

participation in hygiene 

education program

Have

Don't have

103(93.6)

7(6.4)

Total 110(100)

Experience of 

participation in nutrition 

education program

Have

Don't have

81(76.4)

25(23.6)

Total 106(100)

Table 1. General characteristics of the foodservice employee

2) 보육시설 및 유치원의 식단 작성 및 식재료 구매 현황

Table 2는 보육시설 및 유치원에서의 식단 작성 및 식재

료 구매에 관한 사항이다. 식재료 구매자는‘원장(원감)’이 

51.6%,‘조리종사자’가 37.9%로 대부분의 보육시설 및 유치

원에서 식재료 구매가 원장(원감) 또는 조리종사자에 의해 

이루어지고 있었다. 식재료의 구매횟수를 보면‘매일’이 

48.2%,‘주2~3회’가 27.3%,‘주3~4회’가 20.0%,‘주1회’가 

3.6%,‘기타’0.9% 순으로 나타났고, 구매 장소의 경우‘대

Variable Category N(%) 

Food materials 

buyer
1)

Director

Teacher

Head officer

Dietitian

Cook

Etc.

64(51.6)  

3(2.4)

1(0.8) 

6(4.8) 

47(37.9) 

3(2.4)

Total 124(100) 

Frequency of 

purchasing foods 

Daily

Once a week

2~3 times a week

3~4 times a week

Etc.

53(48.2) 

4(3.6)

30(27.3) 

22(20.0)

1(0.9)

Total 110(100) 

Place of 

purchasing foods
1)

Large supermarket 

Local market

Internet

Wholesale market

Cultivation

Etc.

67(45.9)

40(27.4)

14(9.6)

12(8.2)

4(2.7)

9(6.2)

Total 146(100)

Person in charge 

of planning 

meals
1)

Director

Dietitian

Cook

Outside specialist

Teacher

Etc.

30(22.9)

29(22.1)

15(11.5)

32(24.4) 

14(10.7)

11(8.4)

Total 131(100)

Consideration of 

planning meals
1)

Nutrition for children 

Kindergarten preference

Time for cook

Cost

Etc.

90(69.2)

26(20.0)

5(3.8)

2(1.5)

7(5.4)

Total 130(100)

Table 2. Planning meals and purchase of food materials for menu 
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형마트’가 45.9%,‘슈퍼 및 시장’이 27.4%,‘인터넷’이 

9.6%,‘도매시장’이 8.2%,‘직접 재배’가 2.7%순으로 나타났

다. 식단 작성자로는‘외부전문가’가 24.4%,‘원장’이 22.4%,

‘영양사’가 22.1%,‘조리사’가 11.5%,‘교사’가 10.7%, 기타 

8.4%로 나타나 영유아의 영양과 관련된 지식이 부족한 원장

이나 교사가 식단을 작성하는 경우도 많이 있었다. 보육시

설 및 유치원에서 식단 작성 시 가장 고려하는 사항으로는 

‘영양균형’이 69.2%,‘원아기호도’가 20.0%,‘기타’5.4%, 

‘조리시간’이 3.8%,‘급식비’가 1.5%의 순으로 나타나 급식

에서 영양공급을 우선시 하는 것으로 조사되었다. 

3) 조리종사자의 위생인지도 및 수행도

Table 3은 보육시설 및 유치원의 조리종사자의 경력에 따

른 위생인지도 및 수행도에 관한 설문조사 결과를 나타낸 

것이다. 위생인지도에 관한 질문으로‘식품의 유통기한을 제

대로 숙지하고 있는가’(p<0.05),‘교차오염에 대해 알고 있

는가’(p<0.05),‘냉장고 및 냉동고의 적정온도를 아는

가’(p<0.05),‘미생물 번식이 활발한 위험온도 범위를 알고 

있는가’(p<0.01)의 질문에서 조리종사자의 경력에 따라 유

의한 차이를 보이는 것으로 나타났다. 그러나 조리종사자의 

경력에 따라 위생인지도에 대한 Likert의 5점 척도의 평균점

수를 비교해 보면 교차오염 및 위험온도를 포함한 온도관련 

질문에서 경력 1년 미만의 집단의 평균점수가 3점대로 가장 

낮은 평균점수를 기록하였다. 그러나 위생 수행도에 관한 

질문에서는 단지‘무허가, 무표시 원료 및 식품을 급식에 사

용하지 않는가’의 질문만이 조리종사자의 경력에 따라 유의

적 차이를(p<0.001) 보였는데 경력 1년 미만이 가장 낮은 

수행도를 보였고 경력 3년 이상 5년 미만의 조리종사자가 

평균 점수 4.81로 가장 높은 수행도를 보였다. 그러나‘올바

른 손 씻기 방법을 알고 실천 하는가’,‘조리 시 위생복, 위

생모, 위생장갑의 착용을 확실히 하는가’,‘칼, 도마는 용도

별(전처리용, 조리용 등)로 구분 사용 하는가’,‘생고기, 생

채소, 조리된 음식을 구분하여 보관 하는가’,‘해동은 냉장

해동(10℃이하), 전자레인지 해동 또는 흐르는 물(21℃이하)

에서 적절한 해동을 실시하는가’,‘조리 시 손을 다쳤을 경

우, 상처 치료 후 고무 골무를 사용하고 조리에 참여 하는

가’,‘기침, 설사, 구토 등의 증상이 있을 시 조리작업에 참

여하지 않는가’,‘사용한 조리기구, 용기와 식기류는 세척-소

독-완전건조 후 보관하는가’,‘당일 조리한 음식 중 배식한 

후 남은 음식은 폐기 하는가’의 위생수행도 질문에서는 조

리종사자의 근무경력이 1년 이상 3년 미만의 집단에서 가장 

수행수준이 높게 나타났다. 그러나‘무허가, 무표시 원료 및 

식품을 급식에 사용하지 않는가’,‘생채소나 과일은 소독제

를 사용해 위생적으로 세척하여 급식에 사용 하는가’에 대

한 질문에서는 조리종사자의 근무경력이 3년 이상 5년 미만

인 집단에서 가장 높은 점수를 나타났다. 본 연구에서는 1

년 미만경력의 조리종사자의 경우 위생인지도 및 수행도에 

대한 평균점수가 가장 낮았으며, 조리종사자의 경력이 1년 

이상의 경우에는 위생인지도 및 수행도에 대한 평균점수가 

높이 나타나 근무경력이 1~4년 미만의 집단에서 가장 수행

수준이 높게 보고되었던 Yi NY 등(2009)의 결과와 비슷한 

결과를 보였다. 

Table 4는 보육시설 및 유치원의 조리사자격증 유무에 따

른 조리종사자의 위생인지도 및 수행도에 관한 설문조사 결

과 유의적 차이를 보인 문항결과이다. 전반적으로 본 연구

의 조사대상자는 보통이상의 위생인지도 및 수행능력을 나

타냈는데 특히 위생인지도에 관한 질문으로‘교차오염이 무

엇인지 알고 있는가’에 대한 질문에서만 조리사자격증을 가

지고 있는 경우 평균 4.09점을, 조리사자격증을 가지고 있지 

않은 경우 평균 2.79점을 나타내 조리사자격증의 유무에 따

라 교차오염에 대한 인지도에서는 유의적 차이를 보이는 것

으로 나타났다(p<0.001). 위생수행도에 관한 질문에서는 조

리사 자격증 여부에 따라 유의적 차이(p<0.05)를 보이는 질

문문항은‘조리 시 위생복, 위생모, 위생장갑의 착용을 확실

히 하는가’에 대한 질문에 조리사자격증을 가지고 있는 경

우 평균 4.52점을, 조리사자격증을 가지고 있지 않은 경우 

평균 4.00점을 나타내었다.‘생채소나 과일은 소독제를 사용

해 위생적으로 세척하여 급식에 사용 하는가’에 대한 질문

에 조리사자격증을 가지고 있는 경우 평균 4.26점을, 조리사

자격증을 가지고 있지 않은 경우 평균 3.54점을 나타내었다. 

‘칼, 도마는 용도별(전처리용, 조리용 등)로 구분 사용 하는

가’에 대한 질문도 조리사자격증을 가지고 있는 경우 평균 

4.50점을, 자격증을 가지고 있지 않은 경우 평균 3.88점을 

나타내었다.‘생고기, 생채소와 조리된 음식을 구분하여 보

관 하는가’에 대한 질문에 자격증을 가지고 있는 경우 평균 

4.56점을, 자격증을 가지고 있지 않은 경우 평균 4.08점을 
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Question

Work experience (year)

F-value
<1  ≥1~<3  ≥3~<5   ≥5  

awareness

Do you know about correct method of  hand 

washing?
3.93±1.22

1)
4.71±0.46 4.61±0.56 4.45±1.18 2.224

Do you know well the shelf life of foods? 4.07±1.28 4.77±0.43 4.81±0.40 4.52±0.99 2.846*

Do you know about cross-contamination? 3.27±1.71
ab

3.94±1.18
b

4.13±0.85
b

3.86±1.35
ab

1.744*

Do you know a proper temperature of refrigerator 

or freezer?
3.47±1.51 4.23±0.96 4.35±0.66 4.41±0.98 2.663*

Do you know about microbial dangerous 

temperature range?
3.27±1.62

ab
4.16±1.00

b
4.42±0.50

b
4.31±0.96

b
4.554**

performance

Do you wear uniform, cap and gloves during 

cooking?
4.00±1.36 4.52±0.57 4.48±0.72 4.48±0.98 1.034

Don't you use non-licensed foods or products to 

cook? 
4.13±1.36 4.68±0.65 4.81±0.48 4.55±0.98 5.804***

Do you use sanitizer for cleaning fruits and 

vegetables?
3.40±1.55 4.13±1.06 4.42±0.72 4.10±1.18 2.241

Do you use utensil separately depends on the 

purpose?
4.13±1.25 4.46±1.09 4.42±0.99 4.45±1.02 0.257

Do you store raw meat, vegetable and cooked 

meal separately?
3.87±1.36 4.68±0.48 4.52±0.96 4.45±0.99 2.027

Do you thaw frozen foods at proper temperature? 3.73±1.39 4.45±0.57 4.23±0.99 4.34±0.97 1.565

Do you wear a thimble on your injured finger 

during cooking? 
3.53±1.55 4.35±0.91 4.29±0.86 4.21±1.21 1.644

Are you out of work when you have symptoms of 

cough, diarrhea and vomiting?
3.80±1.47 4.32±0.94 4.23±0.92 4.00±1.39 0.718

Do you keep utensil after using by cleaning, 

sanitating and drying?
4.00±1.31 4.71±0.46 4.58±0.56 4.45±0.99 2.054

Do you dispose the leftover foods daily? 4.20±1.32 4.71±0.46 4.61±0.80 4.41±0.98 1.074

1)
 Mean±SD: 1:strongly disagree~5:strongly agree(5-point Likert Scale).

 
ab

Means in the row with different superscript are significantly different at p<0.05 level by Duncan's      

  multiple range test

  *p<0.05,  **p<0.01,  ***p<0.001. 

Table 3. Hygiene awareness and performance according to work experience
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Question license of cook score t-value

awareness Do you know about cross-contamination?
have 4.09±1.13

1)

4.155***
don't have 2.79±1.41

performance

Do you wear uniform, cap and gloves during cooking?
have 4.52±0.77

2.092*
don't have 4.00±1.14

Do you use sanitizer for cleaning fruits and vegetables?
have 4.26±0.87

2.902*
don't have 3.54±1.59

Do you use utensil separately depends on the purpose? 
have 4.50±0.88

2.062*
don't have 3.88±1.42

Do you store raw meat, vegetable and cooked meal separately?
have 4.56±0.70

2.262*
don't have 4.08±1.47

1)
 Mean±SD: 1:strongly disagree~5:strongly agree(5-point Likert Scale).

  *p<0.05    ***p<0.001

Table 4. Hygiene awareness and performance according to the license of cook

나타내어 조리사자격증이 보육시설 및 유치원 급식에서의 

위생 수행도에 영향을 미치는 것으로 나타났다. 이는 Han 

EH 등(2005)의 전주지역 초·중·고등학교 조리종사자를 대

상으로 한 위생지식 및 위생관리 수행 연구에서 조리사 자

격증을 소지한 집단이 위생지식 전체영역에서 유의적으로 

높은 점수를 나타낸 것과 일치한다. 

Table 5는 보육시설 및 유치원의 조리종사자가 위생교육

을 받은 경험 여부에 따른 위생인지도 및 수행도에 관한 설

문조사 결과를 나타낸 것이다. 본 연구에서는 위생인지도에 

관련된 5개 문항 중‘올바른 손씻기 방법을 알고 실천 하는

가’,‘식품의 유통기한을 제대로 숙지하고 있는가’,‘미생물 

번식이 활발한 위험온도의 범위를 알고 있는가’,‘냉장고 및 

냉동고의 적정온도를 아는가’의 4개 문항에 있어서는 위생

교육의 경험에 따른 위생 인지도에 있어서 유의적 차이를 

보이지 않았다. 그러나 ‘교차오염이 무엇인지 알고 있는

가’에 대한 질문에 대해서는 조리종사자의 위생교육 경험 

여부에 따라 유의적 차이를(p<0.05) 보였는데 위생교육 경험

이 있는 경우 평균 3.91점을 나타내었으나, 위생교육 경험이 

없는 경우 평균 2.43점을 나타내어 교차오염에 대한 지식은 

위생교육을 통해 습득될 수 있는 지식인 것으로 조사되었

다. 따라서 보육시설 근무 조리종사자의 위생교육에 있어서 

교차오염에 대한 설명과 어떻게 예방할 수 있는 방법에 대

한 구체적인 교육내용이 포함되어야 할 것으로 사료된다. 

또한 본 연구에서 위생교육의 경험 유무에 따라 위생수행

도의 차이가 있는가를 조사한 결과를 살펴보면 본 연구 조

사대상자의 경우 위생교육의 경험유무에 상관없이 위생수행

도의 평균점수가 3.5 이상을 보였다. 그러나 위생교육의 유

무에 따라 차이를 보이는 문항으로는‘적절한 온도에서 냉

동식품을 해동 하는가’에 대한 질문에 위생교육을 받은 경

험이 있는 조리종사자는 4.29점이었으나 위생교육을 받은 

경험이 없는 조리종사자의 점수는 3.71점이였다. 또한‘조리

시 손을 다쳤을 경우 상처치료 후 고무골무를 사용하고 조

리에 참여 하는가’에 대한 질문에 유의적이지는 않으나 위

생교육을 받은 조리종사자의 평균점수는 4.21, 받지 않은 조

리종사자의 점수는 3.57점을,‘기침, 설사, 구토 등의 증상이 

있을 시 조리작업에 참여하지 않는가’에 대한 질문에서도 

유의적이지는 않지만 위생교육을 받은 조리종사자가 4.14점, 

교육을 받지 않은 종사자의 경우 3.71점을 나타내었다. 본 

연구의 결과에서는 위생교육을 받은 경험이 있는 조리종사

자의 경우 위생교육을 받은 경험이 없는 조리종사자보다 여

러 분야에 있어서 위생인지도 및 수행도의 유의적 차이를 

보이지 않았다. 이는 고등학교 급식 조리종사자를 대상으로 

한 Lee KE와 Rye K(2004)의 연구에서 위생교육 여부와 종사

자들의 위생관리 수행정도에 미치는 영향을 비교한 결과 모
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Question
Experiences of hygiene education

t-value
have don't have

awareness

Do you know about correct method of  hand washing? 4.50±0.90
1)

4.43±0.54 0.346

Do you know well the shelf life of foods? 4.62±0.79 4.43±0.79 0.627

Do you know about cross-contamination? 3.91±1.25 2.43±1.40 2.736*

Do you know a proper temperature of refrigerator or freezer? 4.21±1.03 3.86±0.69 1.309

Do you know about microbial dangerous temperature range? 4.12±1.17 3.29±1.38 1.555

performance

Do you wear uniform, cap and gloves during cooking? 4.44±0.88 4.00±0.82 1.363

Don't you use non-licensed foods or products to cook? 4.56±0.97 4.29±0.76 0.921

Do you use sanitizer for cleaning fruits and vegetables? 4.12±1.13 4.00±0.58 0.475

Do you use utensil separately depends on the purpose? 4.40±1.07 4.00±0.58 1.643

Do you store raw meat, vegetable and cooked meal separately? 4.50±0.93 4.00±1.00 1.273

Do you thaw frozen foods at proper temperature? 4.29±0.94 3.71±1.11 1.340

Do you wear a thimble on your injured finger during cooking? 4.21±1.08 3.57±1.51 1.105

Are you out of work when you have symptoms of cough, diarrhea 

and vomiting?
4.14±1.16 3.71±1.11 0.967

Do you keep utensil after using by cleaning, sanitating and drying? 4.51±0.81 4.00±1.00 1.332

Do you dispose the leftover foods daily? 4.54±0.87 4.14±0.69 1.460

1)
 Mean±SD: 1:strongly disagree~5:strongly agree(5-point Likert Scale).

  *p<0.05   

Table 5. Hygiene awareness and performance according to experiences of hygiene education

든 항목에서 교육을 받은 경험이 있는 종사자의 위생관리 

수행정도가 높게 나타난 것과 일치하지 않는다. 또한 Her 

WY(2006)의 연구에서 조리종사자를 대상으로 위생교육 내용

에 대한 조리종사자의 이해도 및 지식의 현장 적용도를 조

사하였을 때 조리 종사자 자신들의 이해도 평가에 대해 대

부분(74.5%) 높은 점수를 주었으며 지식에 대한 현장 적용

도 면에서 또한 다수(44.1%)가 적극적으로 적용한다고 응답

한 결과와도 다소 차이를 보였다. 그러나 Ehiri JE와 Morris 

GP(1997)의 연구에 의하면 단순히 위생지식을 전달하는 교

육방법의 효과는 제한 된 것으로 알려져 있고, Lee YE(2006)

의 연구에서 적절한 위생교육 방법의 사용이 위생교육 효과 

증대에 영향을 미치는 것으로 보고하였다. 본 연구 결과에

서는 현재 보육시설에서 근무하는 조리종사자들을 대상으로 

한 위생교육의 효과성이 뚜렷하게 나타나지 않으므로 그 내

용이나 교육 방법에 대해 제대로 평가하여 시정해야 할 것

으로 사료된다. 이는 보육시설 및 유치원의 경우 영양사의 

근무가 매우 제한적일뿐만 아니라 일반 학교급식에서 근무

하는 조리종사자들에 비해 위생교육에 대한 교육을 주기적

으로 받을 기회 또한 제한적이므로 본 연구 결과와 같이 위

생교육의 유무에 따라 위생인지도 및 수행도에서 유의적 차

이를 보기가 어려웠던 것으로 사료된다. 따라서 보육시설 

및 유치원에서 근무하는 조리 종사자를 위한 다양한 위생교

육 프로그램과 함께 교육 후 철저한 모니터링과 분석을 실

시하여 인지도 및 수행도를 더욱 높일 수 있는 방안이 필요

한 것으로 판단된다.   

4) 조리종사자의 영양인지도 및 수행도

Table 6은 보육시설 및 유치원의 조리종사자의 경력과 학

력에 따른 영양인지도에 관한 결과이다. 경력에 따른 유의

적 차이를 보이는 항목으로는‘양질의 단백질 급원식품의 
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Question

Work

experience

(year) 

 score F value Education level  score F value

Do you know sources of protein?

< 1  3.67±0.90
1)a

3.670**

middle school 4.10±0.72

0.488

≥1~<3  4.48±0.72
b

high school 4.30±0.74
≥3~<5  4.39±0.67

ab

university 4.33±0.82≥ 5  4.28±0.59
ab

Do you know how to minimize to 

destroy nutrition during cooking?

< 1  3.60±1.06
ab

4.098**

middle school 3.90±1.12a

2.297*

≥1~<3  4.42±0.62
b

high school 4.26±0.65b
≥3~<5  4.06±1.03

b

university 3.87±1.19a≥ 5  4.34±0.55
b

Do you know food pyramid?

< 1  2.73±1.44
a

4.063**

middle school 3.55±1.10

0.566

≥1~<3  4.06±0.77
b

high school 3.80±1.16
≥3~<5  3.90±1.04

ab

university 3.67±1.23≥ 5  3.83±1.26
ab

Do you know substitute food for 

consumers who have lactose 

intolerance?

< 1  2.67±1.29
ab

2.545*

middle school 3.15±1.35

0.326

≥1~<3  3.61±1.33
b

high school 3.38±1.27
≥3~<5  3.48±1.23

b

university 3.33±1.63≥ 5  3.45±1.24
b

1)
Mean±SD: 1:strongly disagree ~ 5:strongly agree(5-point Likert Scale).

 
ab

Means in the column with different superscript are significantly different at p<0.05 level by Duncan's multiple range test

  *p<0.05,  **p<0.01.

Table 6. Nutritional awareness according to work experience and education level    

종류를 알고 있는가’와‘음식 조리시 어떠한 방법이 영양소

의 파괴를 최소화시킬 수 있는지 아는가’(p<0.01),‘식품구

성탑의 모형과 각각의 층을 구성하는 식품을 자세히 알고 

있는가’(p<0.01),‘유당불내증이 있는 아동들에게 제공할 수 

있는 대체식품을 알고 있는가’(p<0.05)로 나타났다. 양질의 

단백질 급원식품을 묻는 질문과 영양소 파괴를 최소화 시키

는 조리방법을 묻는 질문의 경우에는 경력이 1년 이내인 집

단의 평균점수가 각각 3.67점과 3.60점인 것에 비해 경력 1

년 이상인 집단들의 평균점수는 두 문항에 대해 모두 평균 

4점 이상을 보여 1년 이상의 경력이 있는 조리종사자들은 

대체적으로 양질의 단백질 급원식품과 효과적 조리방법을 

잘 아는 것으로 나타났다. 또한 식품구성탑의 모형과 구성

식품을 묻는 질문의 경우 경력 1년 이내의 집단의 평균점수

는 2.73점을, 유당불내증을 가진 아동에게 제공할 수 있는 

대체식품을 묻는 질문의 경우에 1년 이내인 집단의 평균점

수는 2.67로 두 문항에 대해 경력이 적은 1년 미만의 조리

종사자의 경우 지식이 부족한 것으로 나타났다. Kim TY와 

Kim HS(2009)의 연구에 의하면 학교 우유급식에 참여하지 

않는 초등학생들 중 55%가‘우유를 마시면 배가 아파서’를 

꼽았고, 8.3%가‘토할 것 같아서’, 19.2%가‘아토피 등 피부

질환 때문에’라고 응답한 점을 보아 유당불내증이나 우유 

알레르기로 인해 우유섭취에 어려움을 겪고 있는 학생들이 
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있다는 점을 생각할 때 조리종사자를 대상으로 안전한 우유

섭취에 대한 영양지식도 교육할 필요성이 있다고 사료된다. 

Black RE 등(2002)의 연구에 따르면 우유를 섭취하지 않는 

어린이들이 또래의 다른 어린이들에 비해 키가 작고 골밀도 

함량이 낮은 것으로 나타났다. 따라서 유당불내증을 가진 

어린이들이 성장하기에 충분한 칼슘을 섭취할 수 있도록 대

체식품의 활용성에 대한 지식이 중요하리라 생각된다. 반면 

본 연구에서는‘음식 조리 시 어떠한 방법이 영양소의 파괴

를 최소화시킬 수 있는지 아는가’를 묻는 질문만이 학력 간

의 유의적 차이를(p<0.05) 보였는데 고등학교를 졸업한 조리

종사자의 평균 인지도 점수가 가장 높았다. 본 연구에서는 

유의적 차이를 보이지 않았으나 학력이 낮을수록 영양인지

도 평균점수가 낮아져 최종 학력이 낮아질수록 영양지식이 

낮게 나타난다고 보고한 Lee JH와 Ryu K(2006)의 연구와 일

치하는 것으로 나타났다. 

Table 7은 보육시설 및 유치원의 조리종사자의 조리사 자

격증 여부와 영양교육의 유무에 따른 영양인지도 및 수행도

에 관한 설문조사 결과이다. 영양인지도에 대한 질문으로는 

‘음식 조리 시 어떠한 방법이 영양소의 파괴를 최소화시킬 

수 있는지 아는가’에 대한 질문에 조리사 자격증을 가지고 

있는 경우 평균 4.29점을 나타내었으나, 조리사 자격증이 없

는 경우 평균 3.63점을 나타냈고(p<0.01),‘식품구성탑의 모

형과 각각의 층을 구성하는 식품을 자세히 알고 있는가’에 

대한 질문에 조리사 자격증이 있는 경우 평균 3.93점을 나

타내었으나, 자격증이 없는 경우 평균 3.13점을 나타내었다

(p<0.01).‘한국인의 일일 나트륨 섭취권장량을 알고 있는

가’에 대한 질문에 조리사 자격증이 있는 경우 평균 3.74

점을, 자격증이 없는 경우 평균 2.88점을 나타내었고

(p<0.01),‘트랜스지방의 위험성과 트랜스지방이 많이 들어

있는 식품이 무엇인지 알고 있는가’에 대한 질문에 자격증

이 있는 경우 평균 4.28점을, 자격증이 없는 경우 평균 3.58

점을 나타내어 자격증 유무에 따른 영양지식점수에 유의적 

차이(p<0.001)를 보였다. 또한 영양 수행도에 관한 질문에서

는‘사용하는 재료의 영양성분표시를 확인 하는가’에 대한 

질문에서만 조리사 자격증 있는 경우 평균 4.04점을 나타내

었으나, 조리사 자격증이 없는 경우 평균 3.54점을 나타내어 

조리사 자격증의 유무에 따른 수행도의 유의적 차이를

(p<0.05) 보였다. 이는 조리사 자격증이 있는 사람이 없는 

사람에 비해 유의적으로 높은 영양지식 점수를 보인 Lee JH 

와 Ryu K(2006)의 연구 결과와 일치한다. 이를 통해 조리사 

자격증을 취득하는 과정을 통하여 조리 종사자들은 영양과 

관련된 지식 습득 및 수행도 또한 높일 수 있는 것으로 보

이며, 조리사 자격증을 갖춘 조리종사자들은 영양에 관련된 

전문적 지식과 인식을 바탕으로 보육시설 및 유치원의 급식

에서 유아들의 영양에 긍정적으로 기여할 수 있을 것이라고 

사료된다. 본 설문 결과에서도 나타나듯이 현재 보육시설 

및 유치원의 조리종사자들 중 조리사 자격증을 가지고 있지 

않은 조리종사자가 22%로 다수 존재하므로, 제도적인 개선

과 정책적인 지원을 통하여 보육시설 조리종사자들의 조

리사 자격증 취득의 의무화를 추진할 필요가 있다고 생각

된다. 

또한 조리종사자의 영양교육을 받은 경험 여부에 따라서

도 영양인지도 및 수행도에 관한 설문조사에서 유의적 차이

를 보였다. 영양인지도에 관련된 질문으로는‘양질의 단백질 

급원식품의 종류를 알고 있는가’에 대한 질문에 영양교육을 

받은 경험이 있는 조리종사자의 경우 평균 4.42점을 나타내

었으나, 영양교육을 받은 경험이 없는 조리종사자의 경우 

평균 3.80점을 나타내었다.‘음식 조리 시 어떠한 방법이 영

양소의 파괴를 최소화시킬 수 있는지 아는가’에 대한 질문

에 영양교육 경험이 있는 경우 평균 4.67점을, 영양교육 경

험이 없는 경우 평균 3.72점을 나타내었다.‘한국인의 일일 

나트륨 섭취권장량을 알고 있는가’에 대한 질문에 영양교육 

경험이 있는 경우 평균 3.68점을, 영양교육 경험이 없는 경

우 평균 3.04점을 나타내어 영양교육 유무에 따라 유의적 

차이를 보였다. 수행도와 관련된 질문으로‘사용하는 재료의 

영양성분표시를 확인 하는가’에 대한 문항에서만 영양교육 

경험이 있는 경우 평균 4.11점을, 영양교육 경험이 없는 경

우 평균 3.32점을 나타내 영양교육을 받은 경험유무에 따라 

유의적 차이를 보였다(p<0.001). 본 연구를 통해 영양교육이 

조리종사자들의 영양인지도 및 수행도 향상에 효과가 있음

을 확인할 수 있었다. 따라서 양질의 교육 내용 및 적절한 

교육자료 등을 통해 보육시설 및 유치원의 조리종사자를 위

한 영양교육이 이루어진다면 조리종사자들의 영양인지도 및 

수행도를 높일 수 있는 효과적인 방법이 될 것이라고 사료

되며 보육시설 및 유치원의 급식의 질을 높일 수 있는 방안

이 되리라 사료된다. 
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Question Qualification score t-value

Experiences of 

nutrition 

education

score t-value

awareness

Do you know sources of protein?
have 4.33±0.71

1)

1.582
have 4.42±0.61

3.841***
don't have 4.04±0.81 don't have 3.80±0.96

Do you know how to minimize to 

destroy nutrition during cooking?

have 4.29±0.75

3.125**

have 4.67±0.67

2.959**

don't have 3.63±0.97 don't have 3.72±1.17

Do you know food pyramid?
have 3.93±1.06

2.791**
have 3.90±1.04

1.849
don't have 3.13±1.30 don't have 3.40±1.22

Do you know how much sodium daily 

recommended intake is?

have 3.74±1.14

3.103*

have 3.68±1.18

2.379*

don't have 2.88±1.23 don't have 3.04±1.17

Do you know the dangers of trans fat?
have 4.28±0.65

4.003***
have 4.20±0.73

1.454
don't have 3.58±1.06 don't have 3.88±1.01

performance
Do you check nutrition  labeling before 

cooking?

have 4.04±0.97
2.272*

have 4.11±0.85
3.729***

don't have 3.54±0.93 don't have 3.32±1.14

 
1)
 Mean±SD: 1:strongly disagree~5:strongly agree(5-point Likert Scale).

 *p<0.05    **p<0.01,  ***p<0.001

Table 7. Nutritional awareness and performance according to cook license and experiences of nutrition education 

2. 보육시설 및 유치원 교사의 식품위생ㆍ영양교육에 관한 

견해 및 교육현황  

1) 교사의 일반적 특성

Table 8은 본 연구 조사대상자인 보육시설 및 유치원 교

사들의 나이, 경력, 식품위생·영양 교육 경험 유무에 대한 

결과이다. 교사들의 연령은 30세 이하(45.9%), 31~40세(33%), 

41~50세(15.6%), 51세 이상(5.5%)의 순으로 나타났고, 교사 

경력으로는 5년 이상(50.5%), 3년 이상~5년 이하(22.9%), 1년 

이상~3년 이하(18.3%), 1년 미만(8.3%)으로 본 연구에서는 

30세 이하, 5년 이상의 경력을 가진 교사가 가장 많은 것으

로 나타났다. 식품위생·영양 교육경험 여부의 경우, 교육을 

1회 이상 받았다고 응답한 교사의 비율이 51.9%였으며 보건

소에서 교육을 받은 경우가 가장 많았다. 이 외에도 대학시

Variable Category N(%)

Age

≤30

 31~40

41~50

≥51

50(45.9)

36(33.0)

17(15.6)

6(5.5) 

Total 109(100)

Work experience (year) 

< 1 

≥1~<3  

≥3~<5  

≥5  

9(8.3)

20(18.3)

25(22.9)

55(50.5)

Total 109(100)

Experience of participation in 

safety-nutrition education programs

have

don't have

56(51.9)

52(48.1)

Total 108(100)

Table 8. General characteristics of the teacher 
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Variable Category N(%)

Necessity of education 

for children

Very disagree

Disagree

Average

Agree

Very agree

1(0.9)

1(0.9)

25(22.9)

57(52.3)

25(22.9)

Total 109(100)

Best age to start

education

< 2

≥2~<3

≥3~<4

≥4~<6 

≥ 7 

2(1.9)

34(31.5)

35(32.4)

30(27.8)

7 (6.5)

Total 108(100

Best person 

to perform education
1)

Dietitian

Teacher

Director

Parent 

Etc.

75(47.8)

37(23.6)

13(8.3)

27(17.2)

5(3.2)

Total 157(100)
1)
multiple response

Table 9. Opinion about food hygiene and nutrition education 절 강의, 구청 및 보육정보센터 등에서 교육을 받은 것으로 

나타났다. 이에 반해 한 번도 교육을 받아 보지 못한 교사

의 비율이 48.1%로 보육시설 및 유치원 교사를 대상으로 한 

영양교육이 잘 이루어지지 않고 있음을 알 수 있었다. 

2) 교사의 식품위생·영양교육에 관한 견해

Table 9는 보육시설 및 유치원에서의 식품위생·영양교육

에 관한 교사들의 견해에 대한 결과이다. 보육시설 및 유치

원에서‘유아들을 대상으로 별도의 시간을 내어 식품위생·

영양교육을 진행할 필요성이 있다고 생각 하는가’의 질문에 

52.3%의 교사가‘그렇다’고 응답했으며,‘매우 그렇다’라고 

응답한 교사도 22.9%로 많은 교사들이 영양교육의 필요성을 

인식하고 있었다. 이것은 선행연구에서 영양교육의 필요성에 

대해 보육시설 교사의 대다수가 필요하다고 응답한 것과 일

치한다(Jung GB 2007, Um JA 와 Lee SH 2004, Kang EH 

2009).‘식품위생 영양교육을 시작하는 가장 좋은 시기는 언

제라고 생각 하는가’의 질문에는 만3~4세(32.4%), 만2~3세

(31.5%), 만4~6세(27.8%)순으로 보육시설 및 유치원을 다니

는 시기인 만2세부터 만6세에 해당하는 연령에 영양교육을 

시작해야 한다고 응답하는 비율이 91.7%를 차지하였는데, 

이것은 영유아 영양교육의 실시 시기는 감각운동기적 특성

을 가지고 오감을 통한 구체적 경험을 통해 세상을 인식하

고 음식이라는 가장 친숙한 구체 물을 접하며 성장하는 영

아기에 다양한 음식을 경험하게 해야 하므로 만1세～만2세

가 가장 적절하다고 응답한 Kang EH(2009)의 연구결과와는 

다르게 나타났다. 따라서 적절한 교육시기에 대해서는 좀 

더 다양한 집단의 의견을 취합할 필요성이 있다고 생각된

다. 또한 본 연구에서는‘유아의 식품위생·영양교육을 담당

하는 사람으로 누가 가장 적합하다고 생각 하는가’를 묻는 

질문에는‘영양사’가 47.8%로 가장 높았고 그 다음으로 교

사(23.6%), 부모(17.2%), 원장(8.3%), 기타(3.2%) 순으로 나타

났다. 이것은 영유아 영양교육을 위한 인적자원으로 교사 

57.8%,영양사 및 관련자 20.5%라고 나타난 Kang EH(2009)의 

연구와 일치하지 않는데, 이는 보육시설 및 유치원 교사들

이 영양교육을 하나의 교육영역의 일환이 아닌 특별한 분리

된 활동으로 인식하고 있기 때문인 것으로 사료된다. 

3) 보육시설 및 유치원의 식품위생ㆍ영양교육 관련 교육 현황

Table 10은 교사의 보육시설 및 유치원에서의 식품위생·

영양관련 교육 현황에 관한 결과이다. 현재 식품위생·영양

교육을 실시하고 있는 교사는 63.9%, 실시하지 않고 있는 

교사는 36.1%로 나타났으며, 현재 교육 담당자로는 교사

(71.6%), 영양사(18.9%), 기타(5.4%), 원장(4.1%)순으로 대부

분의 보육시설 및 유치원에서 교사가 유아들의 식품위생·

영양교육을 담당하고 있었다. 이는 유아영양교육을 위해 주

로 활용하는 인적 자원은 누구인가에 대한 질문에 교사가 

57.8%로 가장 높게 나타난 Kang EH(2009)의 연구와 일치한

다. 교육 빈도의 경우, 3개월에 1회(28.6%), 월 1회(25.7%), 

6개월에 1회(20.0%), 주 1회(14.3%), 월 2회(11.4%)순으로 나

타나 교육의 빈도가 높지 않음을 나타냈다. 교육에 사용하

는 자료의 출처는‘인터넷 검색’이 32.3%로 가장 높은 것으

로 나타났는데 인터넷 검색의 경우 검증되지 않은 자료가 

많으므로 교육 자료로써의 사용이 우려된다. 교육을 실시하

는데 가장 중요하게 여기는 교육내용은 손씻기(26.9%)였으며 

식사예절(25.7%)이 그 다음을 차지하였다. 올바른 간식섭취, 
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Variable Category N(%) 

Person in charge of 

education 

Dietitian

Teacher

Director

Etc.

14(18.9)

53(71.6)

3(4.1)

4(5.4)

Total 74(100)

Frequency of 

education

Once a week

Twice a month

Once a month

Once three months

Once six months

10(14.3)

8(11.4)

18(25.7)

20(28.6)

14(20.0)

Total 70(100)

Sources of 

reference
1)

Data by government

Academic book

Expert's opinion

Commercial educational data

Internet

Etc.

33(26.0)

20(15.7)

9(7.1)

21(16.5)

41(32.3)

3(2.4)

Total 127(100)

Curriculum focus
1)

Hand washing 

Table manner

Snack

Food additive

Food guide pyramid

Etc.

46(26.9)

44(25.7)

26(15.2)

24(14.0)

23(13.5)

8(4.7)

Total 171(100)

Limitations of 

educations
1)

Professionalism

Data

Time

Space

Etc.

60(47.6)

32(25.4)

22(17.5)

2(1.6)

10(7.9)

Total 126(100)

Contents
1)

Table manner  

Food guide pyramid

Hand washing

Proper snack

Food additive

Etc.

36(21.2)

35(20.6) 

34(20.0)

30(17.6)

24(14.1)

11(6.5)

Total 170(100)

Education materials 

Have 

Don't have 

75(69)

34(31)

Total 109(100)

1)
multiple response

Table 10. Current education programs of food hygiene and nutrition 식품첨가물, 식품구성탑 등 영양에 관련된 교육은 각각 

13~15%에 그쳤다. 식품위생·영양교육을 실시하는데 가장 

큰 한계점은‘전문성 부족’이 47.6%로 가장 높은 비율을 보

여 교사들을 대상으로 영양교육을 실시하는 것의 중요성이 

제시되었다. 이외 자료부족(25.4%), 시간부족(17.5%)등의 문

제점도 제시되었다. 기관 내 교육 자료의 비치 여부의 경우

에는‘그렇다’가 69%,‘그렇지 않다’가 31%로 응답하여 아

직도 많은 기관이 관련 교육 자료를 갖고 있지 않은 것으로 

나타났다. 비치하고 있는 교육 자료의 내용은 식사예절

(21.2%), 식품구성탑(20.6%), 손씻기(20.0%)로 비슷한 양상을 

보였고, 올바른 간식섭취(17.6%), 식품첨가물(14.1%)순으로 

나타났다.  

Ⅳ. 요약  

  

본 연구는 유아의 올바른 식습관 형성과 식생활 관리를 

위하여 설문조사를 통해 보육시설 및 유치원에서 근무하는 

조리종사자의 식품위생·영양 인지도와 수행도를 파악하고 

보육시설 및 유치원 교사들의 식품위생·영양교육에 대한 

견해 및 시설에서의 교육실태 현황을 조사하였다. 일반적으

로 보육시설 및 유치원에서의 경력이‘1년 이내’와‘30세 

이하’인 조리종사자의 경우 식품위생 인지도 및 수행도 점

수가 다소 낮은 편이였으며 연령이 증가함에 따라 식품위생

인지도 및 수행도 점수가 높게 나타났으나 유의적 차이는 

보이지 않았다. 그러나 조리사 자격증 유무에 따라, 위생교

육을 받은 경험유무에 따라 교차오염에 대한 인지도에서는 

유의적 차이를 보였다. 반면 조리종사자의 경력에 따라 영

양인지도 및 수행도의 항목에서 관련성이 유의적으로 나타

났는데 1년 미만의 경력을 가진 조리종사자의 경우 영양인

지도 문항에서 낮은 점수를 나타내었다. 그러나 교육정도에 

따라서는 유의적 차이를 보이지 않았다. 본 연구에서는 설

문에 응한 94%의 조리종사자가 위생교육을 받아본 경험이 

있는 반면, 76.4%의 조리종사자는 영양교육을 받은 경험이 

없고, 대부분의 보육시설 및 유치원에 영양사가 없는 점을 

감안하였을 때, 조리종사자는 위생 및 영양 모두를 포괄할 

능력이 필요하며 이들을 대상으로 한 영양교육이 활성화 될 

필요성이 있는 것으로 사료된다. 현재 보육시설 및 유치원 
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교사의 식품위생·영양교육의 실태현황 조사결과에 따르면 

대부분의 교사들이 유아들을 대상으로 별도의 시간을 내어 

식품위생·영양교육을 진행할 필요성이 있다고 생각하고 있

었으나, 현재 63.9%의 교사만이 식품위생·영양교육을 실시

하고 있었으며, 그 빈도도‘6개월에 1회’가 20.0%,‘3개월에 

1회’가 28.6% 등으로 높지 않았다. 또한 식품위생·영양관

련 교육경험을 받아보지 못한 교사도 48.1%로 절반가까이 

됨에 따라 교육을 실시하는 것에 대한 부담이 있는 것으로 

생각되며, 이는 교육을 실시하는데 가장 큰 제한점으로‘전

문성 부족’(47.6%)을 꼽은 것과 일치한다. 따라서 유아의 올

바른 식습관 형성과 식생활 관리를 위해 국가적 차원에서 

보육시설 및 유치원 교사를 대상으로 한 식품위생·영양교

육 지원을 통해 교사 스스로 아이들을 대상으로 식품위생·

영양관련 교육을 실시할 능력을 갖출 수 있도록 하는 것이 

필요하다. 또한 보육시설과 유치원에서의 어린이들의 연령에 

차이가 있는 점을 고려할 때 연령별 식품위생·영양교육자

료 개발을 통해 교육이 효과적으로 진행될 수 있도록 해야 

할 것으로 사료된다. 본 연구는 서울지역의 보육시설과 유

치원만을 대상으로 조사가 실시되었으며 조사대상자의 근무

지에 따른 항목별 차이가 고려되지 못한 한계점을 가지고 

있다.  
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