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Abstract

The purpose of this study is to investigate window bakery employees' knowledge levels and performance 
in food sanitation. The questionnaire consists of education, knowledge and management levels for food 
sanitation. A total of 300 copies of questionnaire were distributed to window bakery employees, and 295 
copies were used for the study among them. In the knowledge analysis of food sanitation, it had the highest 
percentage of correct answers for 'Clip fingernails short and do not use nail polish,' but the lowest rank for 
'Foodborne disease breaks out mainly in summer time.' In sanitary management performance, 'Clip fingernails 
short and do not use nail polish'(4.67) and 'Wash hands after using toilet'(4.67) items showed high scores, 
but 'Have and use hand washer'(3.12) showed the lowest score as a result of knowledge analysis. The sanitary 
knowledge by job title showed that the scores of general managers were generally lower than those of others. 
The employees who had working duration less than 1 year had a high score in sanitary knowledge levels. 
The more the education of sanitation, the better the knowledge of sanitation. In sanitary management 
performance levels, the scores were high in personal hygiene, ingredients & preparation hygiene, facility & 
workplace hygiene in order. The scores of sanitary management performance levels were low for the 
employees who had less than 1 year working duration. The employees who had no sanitary training showed 
the low knowledge and sanitary management practice levels(p<0.05 ). The analysis of each question about 
sanitary management performance levels by age, job titles, frequency of sanitary education, and checklists 
revealed that the employees who had no sanitary training or no checklist showed the low sanitary management 
performance levels overall. 

Key words: food sanitation, sanitation management practice, sanitation knowledge, personal hygiene, 
window bakery sanitation, education of sanitation

Ⅰ. 서  론

우리나라 소득 수준 향상과 핵가족화와 함께 

맞벌이 가정이 늘어나게 되고 식사의 형태도 서

구화됨에 따라 빵과 과자는 간식으로 뿐 아니라 

주식으로 많이 이용되고 있다. 이에 따라 제과제
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빵 산업이 비약적으로 발전하게 되고 제과점의 

수요 증가와 함께 규모는 대형화되고 있다.
한편 매년 제과제빵 관련 위생사건, 사고는 증

가하고 있으며 그 형태도 다양하여 유통기한, 제
조일자 등의 미 표시 외에도 유통기한을 임의연

장하거나 유통기한이 경과된 원료 사용과 냉장보

관 제품을 상온 보관하는 문제에서부터 시작하여 

쥐식빵 사건에 이르기까지 제품에서 이물질이 검

출되는 사건, 위생적 취급기준 위반으로 위생모 

미착용, 조리기구 위생 불량, 종사원 건강진단 미

실시 등이 적발되고 있는 실정이다(식품의약품안

전청 성탄절 설물용 케이크 전국 합동 점검 결과 

2012, 식품의약품안전청 부산지청 2012).
식품을 직접 취급하는 외식업체 종사원의 위생

지식 수준과 위생 실천 정도는 전 국민의 식중독 

예방에 직접적인 영향을 주는 요인이므로(식품의

약품안전청 2006) 이들에 대한 위생교육과 더불

어 위생 관리 시스템을 갖추는 것은 시급한 문제

이다. 윈도우 베이커리의 경우 업주 대상 위생교

육은 의무적으로 실시되고 있으나(대한제과협회 

2012), 급식업체 종사원들에 비하면 일부지역 제

과제빵 종사원들의 위생 교육이 잘 수행되지 않

는 것으로 나타났으며, 실제 직접 반죽을 하여 빵

과 과자를 생산하는 종사원이나 매장에서 판매하

는 종사원들을 대상으로 하는 위생교육 현황에 

대해서는 파악되지 않고 있다.
식품위생법 시행규칙 개정령안(2012)에 의하

면 식품 위생법 위반에 대한 기준은 더욱 강화되

고 있으며 이에 따라 직접 생산 및 판매를 담당하

는 윈도우 베이커리 종사원의 위생교육은 강화되

어야 할 것으로 인식되고 있다.
최근 식품접객업소를 대상으로 위생관리 실태

에 대한 조사 연구가 이루어지고 있으며(Park YH 
‧ Lee YK 2007), 단체 급식소를 대상으로 한 연구

(Kim DJ‧Kim KJ 2010), 베이커리 분야에 대한 비

교 연구도 이루어진 바 있으나(Kim SH 2012), 윈
도우 베이커리 종사원을 대상으로 구체적인 제과

점 위생에 관한 연구는 부족한 실정이다. 

윈도우 베이커리의 경우에는 대형 프랜차이즈

에 비해 소규모, 소자본으로 운영하는 곳이 많아 

체계적 관리가 미흡한 업소가 많을 것으로 생각

되며 철저한 위생관리를 통해 한 차원 높은 품격

으로 거듭나야 할 때이다. 
이에 본 연구에서는 수도권 지역 윈도우 베이

커리 종사원의 위생 지식과 위생 교육 현황을 파

악하고, 위생 관리 실태를 조사하여 체계적 위생 

관리를 위한 방안을 마련하는 기초자료를 제공하

고자 한다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 베이커리

베이커리란 일반적으로 빵이나 과자를 제조하

거나 판매하는 곳을 말한다(비앤씨월드 편 2003). 
프랑스에서는 빵을 제조하여 판매하는 브랑제리

(boulangerie)와 과자를 제조하여 판매하는 파티

세리(patisserie)로 구분하고 있으며, 일본에서도 

빵집과 양과자점으로 나누고 있다. 그러나 우리

나라에서는 빵과 과자를 구분하지 않고 모든 제

품을 만들어 판매하고 있으며, 제과점 또는 베이

커리라고 부른다(신길만 2000).
한정숙(2004)은 베이커리를 윈도우 베이커리, 

프랜차이즈 베이커리, 양산업체 베이커리, 호텔 

베이커리, 인스토어 베이커리 등으로 분류하였다. 
김원모(2001)의 연구에서는 윈도우 베이커리를 

10명 정도의 중.대형 베이커리와 1-2명이 근무하

는 소형 베이커리로 분류하였으나, 최근에는 수

십명이 근무하는 기업형 윈도우 베이커리도 등장

하여 점점 규모가 다양해지고 있다. 또한 최근에

는 베이커리 카페가 증가하고 있으며, 한 점포에

서 생산하여 여러 매장에 공급하는 형태도 늘고 

있다. 이 외에도 소규모 빵 전문점, 케이크 전문

점, 초콜릿 전문점 등이 등장하고 있어 윈도우 베

이커리 업계도 전문화되고 있는 추세이다.
프랜차이즈 베이커리는 자본력과 조직력을 앞

세운 다양한 이벤트와 카드 할인 등 치밀한 마케
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팅 전략으로 시장 점유율을 높여가고 있는 반면 

윈도우 베이커리는 브랜드 선호 고객 증가로 매

출 부진이 지속되고 있어 2010년도 제과협회 소

속 윈도우 베이커리의 수가 18,000개(홍행홍 등 

2012)이었던 것이 2012년 소상공인 진흥원 동네

빵집 자생력 제고 간담회 자료에 의하면 약 5,000
개로 급격히 감소하게 되었고 반면 기업형 프랜

차이즈 형태의 점포수가 늘어나게 되었다. 그 원

인으로 윈도우 베이커리는 성실과 근면이 강조되

고, 공장장에게 권한이 집중되는 형태가 일반적

이며(김성은 2002) 프랜차이즈 베이커리에 비해 

근무 강도가 강하고 근무 시간이 길며, 직무분석

이 부족하고 매뉴얼도 부족한 편이다(오동환 

2012). 그리고 동종 업계로 볼 수 있는 샌드위치, 
피자햄버거, 도넛 전문점 등 외식업체 진출로 경

영여건이 악화되면서 시장 점유율이 하락하고 있

다(이윤희 2007).

2. 식중독 현황

식중독은 식품의약품안전청은 “병원성 미생물

이나 유독·유해한 물질로 오염된 음식물을 섭취

하여 일어나는 건강상의 장해”(식품의약품안전

청 2012)로, 식품위생법은 “식품의 섭취로 인하여 

인체에 유해한 미생물 또는 유독 물질에 의하여 

발생하였거나 발생한 것으로 판단되는 감염성 또

는 독소형 질환(식품위생법 제2조 제10호)을 말

한다”로, 세계보건기구(WHO)는 “식품 또는 물의 

섭취에 의해 발생되었거나 발생된 것으로 생각되

는 감염성 또는 독소형 질환”으로 규정하고 있다.
식품의약품안전청 연도별 식중독 발생 현황

(2012)에 따르면 우리나라의 최근 식중독 동향은 

환자수 10,833명인 2006년부터 5년간 감소추세이

지만, 2009년 228건 5,999명에서 2010년 271건, 
7218명으로 증가하였다. 이러한 식중독 사고 중 

대부분을 차지하고 있는 집단급식소 환자의 비율

은 2007년 46.8%에서 2010년 58.5%로 꾸준히 증

가하고 있는 추세다. 또한 학교 식중독 건당 환자

수도 2007년 54.4명에서 2010년 83.6명으로 나타

나 단체급식으로 인한 식중독 피해규모의 대형화

가 심각한 문제임을 보여준다. 식중독은 계절에 

따라 볼 때 하절기(6~9월)에 2010년 기준으로 건

수 51%, 환자수 55%로 집중적으로 발생하고 있

다. 식중독의 원인균을 시설에 따라 나누면 음식

점은 살모넬라균이, 집단급식소는 병원성대장균, 
노로바이러스가 주요 원인이다. 이 중 환자 수 

27.8%의 원인인 노로바이러스에 의한 식중독은 6
월뿐만 아니라 겨울철에도 많이 발생하고, 증상

이 사라진 후에도 2주 동안 지속되는 강력한 감염

력을 지닌다. 노로바이러스에 의한 식중독은 주

로 날 것의 패류, 채소나 냉장식품, 오염된 물에 

의해 발생하며, 감염자의 변, 구토물을 통해 2차 

감염된다(식중독 예방 대국민 홍보 사이트 2012).
이러한 식중독은 주로 식품을 조리하는 시간, 

온도가 불충분할 때, 음식물을 장시간 보관하는 

온도가 부적절할 때, 오염된 조리기구의 사용, 불
결한 기구 및 용기 관리, 개인 습관의 비위생성 

및 질병, 식품 취급 시 부주의, 비위생적 또는 불

안전한 식품원료의 사용 등으로 인해 발생한다

(식품의약품안전청 음식점 식중독 예방관리 2012). 
식중독 발생 이후의 대처도 보고가 지연되면서 

사고규모가 커지는 경우가 많고, 업체 직원들이 

원인을 숨기려는 경향 때문에 역학조사를 통해 

식중독 원인을 규명하기 어려우며, 식중독 사후

관리를 불이행 하는 사례가 발생하고 있다. 또한 

정부의 관리책임부서가 흩어져 있어 식중독 예방

과 사후대처를 위한 협조가 어려운 실정이다(우
건조 2001).

이러한 식중독을 막기 위해서는 철저한 위생관

리가 필요한데, 이를 만족시킬 수 있는 것이 

HACCP이다. HACCP는 “Hazard Analysis Critical 
Control Point”의 약자로, 식품위해요소 중점관리

기준으로 정의된다. HACCP에서 HA는 위해분석

으로 위해가능요소를 찾아 분석 및 평가하는 것

이고, CCP는 중요관리점으로 대상이 되는 위해

요소를 제거하여 안전성을 확보하기 위한 중심적

인 관리점을 의미한다. 이를 종합하면 HACCP는 
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“식품의 원재료 생산에서부터 제조, 가공, 보존, 
유통단계를 거쳐 최종 소비자가 섭취하기 전까지

의 각 단계에서 발생할 우려가 있는 위해요소를 

규명하고, 이를 중점적으로 관리하기 위한 중요

관리점을 결정하여 자주적이며 체계적이고 효율

적인 관리로 식품의 안전성을 확보하기 위한 과

학적인 위생관리체계”라고 할 수 있다(Won CS 
등 2006).

3. 위생관련 연구

노재민(2006)은 위생 상태 평가서를 토대로 전

체 외식업소의 위생 수행률이 높은 항목과 낮은 

항목을 구분한 결과, 위생 수행률이 높은 항목은 

‘건강검진결과서 확인’, ‘생채소와 과일의 적절한 

세척’, ‘조리 중 위생적인 맛보기’, ‘채광 및 조명’, 
‘휴게실, 탈의실 유/무’, ‘식당 전체의 청결 상태’
이었고, 반면에 위생 수행률이 낮은 항목은 ‘냉
장․냉동 식재료 검수 시 온도 확인과 조치’, ‘수
세대 구비 및 손세척의 올바른 실행’, ‘냉장․냉동

고․저장창고 내부의 청결 및 관리’, ‘종업원 위생 

교육 실시’, ‘상처 소화기 감염자 및 감염성 질환

자의 확인과 대책’, ‘올바른 검수 관리’, ‘조리․가

공된 식품의 제조일자 표시와 유통기한 관리’, 
‘배수 및 배관, 호스 관리’ 순으로 나타났다.

특히 재료 계량에서부터 시작하여 직접 반죽하

고 구워내는 윈도우 베이커리의 경우 중앙에서 

냉동생지를 공급하고 관리하는 프랜차이즈 업체

(유영일 2003)와 달리 대한 제과협회에서 실시하

는 위생 교육 이외에는 개별 업체가 어떻게 위생

관리를 하느냐에 따라 그 위생 실천정도가 달라

지게 된다.
Kim EM와 Kim HS(2001)은 서울. 경기도 제과

점 9개 업소를 대상으로 베이커리 조리용기 미생

물 위해분석을 실시한 결과, 작업자의 조리 후 손

과 비강에서 황색포도상구균이 검출되었으며, 앞
치마에서 대장균과 곰팡이가 검출되었다. 제과제

빵용 소도구로 사용되는 도마, 조리용 칼, 솔, 나
무 주걱에서 대장균이 검출되었으며, 식빵 슬라

이서와 빵 집게에서 곰팡이가 검출되었고, 도우 

컨디쇼너, 오븐을 제외한 발효실, 냉장고, 냉동고

에서 진균과 대장균이 검출되었다. 또한 작업대 

바닥과 세척대 바닥에서 곰팡이와 대장균이 검출

되어 정기적인 소독이 필요함을 시사한 바 있다.
Om AS 등(2003)은 소규모 베이커리에서의 

HACCP 적용을 위해 베이커리 두 곳의 미생물학

적 위생도 평가를 통해 생크림, 과일의 미생물 수

치가 높게 나타났으며, 마가린, 달걀 등에서도 살

모넬라균이 검출된 것으로 발표하였다. 플라스틱 

용기의 경우 스테인리스 소재보다 소독이 어려워 

세균과 대장균이 더 많이 검출되었으며, 빵칼, 집
게, 행주의 위생 상태가 불량한 것으로 나타났다. 
앞치마와 비닐장갑도 비위생적 사용이 있었으며, 
작업자 및 판매자의 손에서도 대장균 검출이 높

아 손 세척 시설과 개인 위생교육의 필요성을 시

사하였다.
Lim CM과 Eum KS(2010)는 국내 소규모 베이

커리 이용 고객을 대상으로 HACCP 인증 확대 노

력이 소규모 베이커리 업계에 미치는 영향을 파

악하고자 연구하였으며, 연구 결과 HACCP 인증 

확대에 대한 정부의 노력에도 불구하고 HACCP 
인식 정도가 브랜드 이미지, 제품 및 서비스 품질, 
시설 및 물리적 환경에 유의한 영향을 미치지 못

하고 있는 것으로 나타나 정책적 수정 보완 작업

이 필요함을 시사하였다.

Ⅲ. 연구방법

1. 조사 대상 및 기간

서울, 경기 지역의 수도권 소재 윈도우 베이커

리에 근무하고 있는 종사원 300명을 대상으로 

2011년 6월 ~ 10월까지 자기 기입식 설문지를 통

해 조사를 실시하였다. 이 중 불성실 응답자 5명
을 제외하였다.

2. 설문지의 구성

설문지는 Drummond KE(1992)와 저자의 선행
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<Table 1> General characteristics of the respondents

Group N %

Gender
 Male 134 45.4
 Female 161 54.6

Age

 20~29 88 29.8
 30~39 93 31.5
 40~49 82 27.8
 over 50 32 10.8

Job title

 General manager(or CEO) 134 45.4
 Manager 28 9.5
 Employee 20 6.8
 Intern(Arbeit) 113 38.3

Duration of duty

 > 1 year 113 38.3
 1~3 years 31 10.5
 3~5 years 24 8.1
 Longer than 5 years 127 43.1

Total 295 100.0

연구(Woo IA 등 2008)를 참조로 하여 작성하였

고, (사)대한제과협회 경기지회 임원들을 대상으

로 예비 조사를 실시한 뒤 수정 보완을 거쳐 작성

하였으며, 종사원의 일반사항은 5문항, 위생교육 

현황 6문항, 그리고 위생 지식 정도(27문항)와 수

행정도(22문항)는 개인위생, 시설 및 작업장 위생, 
재료 및 제조 위생에 관한 내용으로 구분하여 구

성하였다. 위생 지식 정도는 맞으면 ‘O', 틀리면 

'×'로 표시하도록 하였고, 위생관리 수행정도는 

각 항목별 check list를 작성한 후 Likert 5점 척도

(1: 항상 그렇지 않다, 2: 거의 그렇지 않다, 3: 그
저 그렇다, 4: 거의 그렇다, 5: 항상 그렇다)로 평

가하도록 하였다.

3. 자료 분석 방법

조사에서 얻어진 모든 자료는 SPSS(version 13.0)
를 활용하여 빈도분석(frequency analysis), 분산

분석(ANOVA) 및 다변량분석(Duncan Grouping)
을 실시하였다.

Ⅳ. 결과 및 고찰

1. 인구통계학적 특성

설문 조사에 응한 조사자들은 수도권 지역 윈

도우 베이커리 종사원으로서 일반적인 사항은 

<Table 1>과 같다. 즉 응답자중 남자는 45.4%, 여
자는 54.6%이었다. 연령대는 30대가 31.5%로 가

장 많았고 20대가 29.8%, 40대(27.8%), 50대
(10.8%)의 순으로 나타났다. 직급은 대표 또는 공

장장(45.4%), 인턴(38.3%), 매니저(9.5%), 사원

(6.8%)의 순이었으며, 근무연한은 5년 이상이 

43.1%, 1년 미만이 38.3%, 1~3년 사이가 10.5%, 
3~5년이 8.1% 순으로 나타났다.

2. 위생교육 현황

위생교육에 관한 현황은 <Table 2>와 같다. 위
생교육은 52.2%가 3회/년 미만으로 받는 것으로 

응답하였고, 1~3회/주 교육과 1~3회/월 교육이 

15.6%였으며, 3.4%는 매일 1회 이상 받는다고 응

답하여 86.8%가 위생 교육을 받은 것으로 나타났

고, 13.2%는 받은 적이 없다고 대답하였다. 정현

아 등(2007)과 Soh GS등(2007)의 연구에서 단체

급식소나 외식업체에서의 위생교육 실시 횟수가 

월 1회가 가장 많았다는 결과에 비하면 본 연구에

서는 50% 이상이 3회/년 미만이었고, Woo IA 등
(2008)의 연구에 의하면 외식업체의 경우 위생교

육은 매일 1회 이상 받는다고 응답한 대상이 

12.5% 인 것에 비해 본 연구에서 윈도우 베이커
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<Table 2> Food sanitary training experience

Group N %

Frequency of food sanitary training 

 More than 1 time per day 10 3.4
 1~3 times per week 46 15.6
 1~3 times per month 46 15.6
 Less than 3 times per year 154 52.2
 Not trained 39 13.2

Method of sanitary training

 Meeting 153 51.9
 Paper 44 14.9
 Oral 73 24.7
 No answer 25 8.5

Time of sanitary training

 about 3 hour 142 48.1
 about 1 hour 43 14.6
 ≤30 minute 37 12.5
 Not regular 73 24.7

Checklist
 Yes 121 41.0
 No 174 59.0

Need education about HACCP 
 Yes 245 83.1
 No 50 16.9

Safety training program
 Bakery's self-training 108 36.6
 Participation in branch training 122 41.4
 Others 65 22.0

Total 295 100

리 종사원의 경우는 3.4%에 불과하여 외식업체에 

비해 자체 위생교육이 부족한 것으로 나타났다. 
위생교육 경험이 전혀 없는 비율이 13.2%로 Woo 
IA 등(2008)의 수도권 일부 외식업체에서의 13.4%
와 유사한 결과를 나타냈다. 그러나 Kim SH 
(2010)의 부산지역 제과제빵 종사원 20.4%가, 
Yoon JY과 Moon HK(2007)의 경남지역의 경우 

55.4%가 위생교육을 전혀 받지 않은 것으로 나타

나 지역적으로 차이가 있는 것으로 나타났다.
위생교육 실시방법은 응답자의 집체교육으로 

51.9%가 받았으며, 구두교육 24.7%, 인쇄물로 

14.9%로 받는 것으로 나타났다. 교육시간은 응답

자의 48.1%가 3시간 정도, 1시간 정도 14.6%, 30
분 미만이 12.5%, 일정치 않다고 응답한 경우도 

24.7%에 달했다. 이는 Woo IA 등(2008)의 연구에

서 1시간 이내인 결과에 비하여 교육시간이 긴 것

으로 나타났다.
개인위생, 시설 및 소도구 관리, 재료관리 및 

판매관리에 대한 위생 관리 점검표의 경우 대상 

업체 내에 41.0%만이 보유하고 있어 75.0%가 보

유하고 있었다고 응답한 Woo IA 등(2008)의 연

구에 비해 위생 관리 점검이 부족한 것으로 나타

났다, 응답자의 83.1%는 제과점에 적합한 HACCP
에 관한 교육이 필요하다고 대답하였으며, 본인

이 참여한 위생교육의 종류로는 소속 지회 교육 

참가가 41.4%, 제과점 자체교육이 36.6%, 기타 

22%로 나타났다. 대상자의 직급이 대표가 45.4%
를 차지한 것으로 보아 년 중 1회 대한제과협회에

서 실시하는 3시간 점주 위생교육에 주로 참가한 

것으로 파악되었다.

3. 위생 지식 정도

조사자에 대한 위생지식 정도는 제과점에서 일

반적으로 준수하여야 할 위생관리를 위한 내용을 

27문항으로 조사하였으며, 그 결과는 <Table 3>
과 같다. 조사자들이 모두 잘 이해하고 있는 문항

은 ‘손톱을 짧게 깎고 매니큐어를 바르지 않는다’
로 정답률이 100.0%이었고, ‘머리를 묶거나 모자

를 쓴다’, ‘유니폼과 앞치마는 깨끗하게 입는다’
와 ‘화장실을 다녀온 뒤에는 반드시 손을 씻는다’ 
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<Table 3> Food sanitary knowledge levels

Topics
Correct answers

N %

Personal 
Hygiene

Clip fingernails short and do not use nail polish 295 100.0
Restrict hair or wearing hat 294 99.7
Wear a clean and pressed uniform and aprons 294 99.7
Wash hands after using toilet 294 99.7
Possess a health card 263 89.2
No Smoking or eating in the kitchen 217 73.6

Facility& 
Workplace
Hygiene

Keep work areas clean and uncluttered 290 98.3
After using a bread slicer, wash and keep it clean 280 94.9
Clean the workplace based on the hygiene checklist 266 90.2
Clean a ventilator regularly 261 88.5
Keep insects and animals out 247 83.7
Check temperatures of refrigerators and freezers twice per day 245 83.1
Have and use hand washer 234 79.3

Ingredients & 
Preparation

Hygiene

Use cleaned and sanitized equipment 293 99.3
After using a knife and a cutting board, keep them clean 289 98.0
Separate raw ingredients and final products 282 95.6
Boil dishcloth every day 274 92.9
Do not mix used ingredients and new ingredients 271 91.9
Mark expiration dates when unwrapping ingredients 270 91.5
Prepare foods with bandages or plastic gloves when hands were wounded 268 90.8
Handle plates by the bottom or edge 262 88.8
After opening canned goods, store them in other containers 259 87.8
Always keep a trash can closed 259 87.8
Use utensils such as tongs and spoons to handle foods 254 86.1
Mark "thawing" while thawing frozen food 244 82.7
Taste several foods using fingers or spoons reused 218 73.9
Foodborne disease breaks out mainly in summer time 200 67.8

등 99.7%의 정답률을 보였다. 보건증을 소지하고 

있는 응답자는 89.2%이었고, 개인위생에서 가장 

낮은 정답률을 보인 항목은 ’매장에서 흡연이나 

식사를 하지 않는다‘로 73.6%의 응답자만이 알고 

있었다. 특히 매장에서의 종사원에 대한 보건증

은 식품위생법 제40조 및 시행규칙 제49조에 식

품 또는 식품첨가물(화학적 합성품 또는 기구 등

의 살균·소독제는 제외한다)을 채취·제조·가공·조
리·저장·운반 또는 판매하는 일에 직접 종사하는 

영업자 및 종업원인 경우 건강진단 대상자임으로 

보건증 소지에 대한 의무 준수에 만전을 기하여

야 하겠다.
시설 및 작업장 위생의 경우 ‘작업장은 깨끗하

게 정돈한다’는 98.3%의 높은 정답률을 보였으

며, ‘식빵 슬라이서는 사용 후 세척하여 보관한다’

는 94.9%, ‘청소계획표를 작성하여 수행한다’는 

90.2%의 정답률을 보였다. 반면 ‘쥐. 해충 등을 방

지할 수 있는 장치가 필요하다’는 83.7%, ‘냉동고, 
냉장고 온도는 하루에 2번 체크한다’는 83.1%로 

인지도가 낮은 것으로 나타났고, ‘손세척기를 갖

춰 사용한다’는 79.3%로 낮은 정답률을 보였다. 
재료 및 제조 위생의 항목 중 가장 높은 정답률

을 보인 항목은 ‘칼.도마는 사용 후 세척하여 보

관한다’로 98%의 정답률을 보였으며, ‘완제품과 

원재료는 구분하여 보관한다’는 95.6%, ‘행주는 

매일 삶는다’는 92.9%, ‘쓰던 재료와 새 재료는 

섞지 않는다’는 91.9%, ‘재료의 포장 제거 시 유

통기한을 별도 표시한다’는 91.5%의 정답률을 보

였다. 그러나 ‘접시는 바닥이나 가장자리를 잡는

다’는 88.8%, ‘쓰레기통은 뚜껑을 꼭 덮는다’는 
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<Table 4> Sanitary management performance level by the subjects

Topics M±SD Rank

Personal 
Hygiene

1 Restrict hair or wearing hat 4.18±1.081 13
2 Clip fingernails short and do not use nail polish 4.67±0.679 1
3 Wear a clean and pressed uniform and aprons 4.33±0.793 9
4 No Smoking or eating in the kitchen 4.41±0.996 7
5 Wash hands after using toilet 4.67±0.653 1
6 Possess a health card 4.35±1.241 10

Facility &
Workplace
Hygiene

7 Have and use hand washer 3.12±1.406 22
8 After using a bread slicer, wash and keep it clean 3.86±1.042 17
9 Check temperatures of refrigerators and freezers twice per day 3.75±1.138 19
10 Keep work areas clean and uncluttered 4.29±0.798 12
11 Keep insects and animals out 4.01±1.105 15
12 Clean a ventilator regularly 3.72±1.128 19
13 Clean the workplace based on the hygiene checklist 3.49±1.142 21

Ingredients & 
Preparation

Hygiene

14 Mark expiration dates when unwrapping ingredients 4.16±0.989 14
15 Separate raw ingredients and final products 4.45±0.827 4
16 After opening canned goods, store them in other containers 4.31±0.890 11
17 Use cleaned and sanitized equipment 4.45±0.745 5
18 Prepare foods with bandage or plastic gloves when hands were wounded 4.43±0.771 6
19 Mark thawing while thawing frozen foods 3.73±1.137 20
20 Boil dishcloth every day 4.37±0.964 8
21 After using a knife and a cutting board, keep them clean 4.57±0.734 3
22 Keep the trash can always closed 3.86±1.164 16

Total 4.14±0.162
Scale : A 5 point(1=not at all, 5=always)was used

87.8%의 정답률을 보였는데, 황기성(2009)연구에 

따르면 호텔조리사의 주방 위생관리에 가장 큰 

영향을 미치는 중요도 요인은 식품보관, 주방 위

생환경 및 위생 정책, 개인위생, 위생 교육, 식품 

취급 순서로 나타났는데 주방 위생에 관한 설문

결과 쓰레기통 뚜껑은 항상 위생적으로 덮어놓아

야 하는 것은 중요하게 인식하지 않고 있는 것으

로 나타난 것과 일치하고 있다. 다음으로 ‘개봉한 

캔 제품은 다른 용기에 담아 저장한다’는 87.8%, 
‘완제품을 취급할 때 스푼이나 집게 등을 사용한

다’는 86.1%, ‘냉동식품 해동 시 해동 중 표시를 

해놓는다’는 82.7%의 정답률을 보였다. ‘손이나 

사용하던 수저로 여러 음식의 맛을 본다’의 경우

도 73.9%의 낮은 정답률을 보여 식품을 취급하는 

제과점 종사원들의 기본적인 위생지식이 부족한 

것으로 나타났다. 가장 낮은 정답률을 보인 항목

은 ‘식중독은 여름철에만 일어난다’의 67.8%로 

과거 식중독 환자 발생이 여름철에 집중되어 발

생하였으나, 최근 지구의 온난화와 난방시설의 

보급으로 인한 실내 온도 상승으로 연중 식중독 

발생에 대한 주의가 요구되고 대표적인 겨울철 

식중독의 주요 원인균인 노로바이러스의 발생 빈

도가 점차 증가되고 있는 바, 체계적인 교육이 필

요한 것으로 나타났다. 특히 노로바이러스는 식

품에서 10일 정도 생존이 가능한데 흐르는 물에 

충분히 세척하면 90% 정도는 제거할 수 있다. 특
히 얼음 사용 시 노로바이러스에 의한 장간 감염 

방지 등 식중독 예방을 위해서는 반드시 끓인 물

을 이용하여 얼음을 만들어야 한다.

4. 위생관리 수행 정도

조사자들의 위생관리 수행 정도는 <Table 4>와 

같이 평균 4.14로 비교적 높은 수행 정도를 나타

났다. 이중 ‘손톱은 짧게 깎고 매니큐어 등을 바

르지 않는다’와 ‘화장실을 사용한 후에는 손을 씻

는다.’는 4.67로 위생지식 정도와 마찬가지로 가
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<Table 5> Food safety knowledge levels according to job titles, duration of duty, frequency of food safety 
training experience

Food safety knowledge levels

N Personal 
Hygiene

Facility& 
Workplace
Hygiene

Ingredients & 
Preparation

Hygiene
Total

Job title

 General manager (or CEO) 134 5.44±0.528b1) 5.89±1.375b 11.50±2.165b 22.83±3.465b

 Manager 28 5.64±0.488ab 6.36±0.91ab 12.61±1.911a 24.61±2.922a

 Employee 20 5.60±0.598ab 6.60±0.680ab 13.10±1.373a 25.30±2.536a

 Intern(Part-time) 113 5.82±0.467a 6.38±1.220a 13.20±1.233a 25.41±3.241a

F value 11.690*2) 4.392* 20.080* 16.328*

Duration 
of duty

 <1 year 113 5.78±0.513a 6.33±1.242 13.02±1.420a 25.124±2.736a

 1~3 years 31 5.61±0.496ab 6.48±0.851 13.03±1.516a 25.120±2.262a

 3~5 years 24 5.50±0.511b 6.25±1.152 12.04±2.216b 23.79±3.41ab

 Longer than 5 years 127 5.50±0.532b 5.94±1.355 12.54±9.939b 23.12±3.51b

F value 6.350* 2.741 11.980* 9.490*

Frequency of 
food safety 

training 
experience

 > 1 time/day 10 5.60±0.516 6.70±0.949a 13.10±1.287a 25.40±1.838a

 1~3 times/week 46 5.74±0.575 6.33±1.230ab 13.00±1.461a 25.07±2.662a

 1~3 times/month 46 5.76±0.431 6.35±1.120ab 13.041±1.520a 25.15±2.658a

 <3 times/year 154 5.57±0.509 6.10±1.2721ab 12.08±2.061ab 25.75±3.342ab

 not trained 39 5.49±0.644 5.92±1.458b 11.74±2.197b 23.15±3.801b

F value 2.341 1.349* 5.002* 4.048*

Total 295
1) a~b Values in the same column with different superscripts are significant different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) *p<0.05

장 높은 수행정도를 나타내었다. 위생지식 점수

에서 낮은 정답률을 보였던 ‘손세척기를 갖추어 

사용한다’는 3.12로 위생 관리 수행 정도에서 가

장 낮은 순위를 나타나고 있는데 이는 매장 내 손

세척기 비치가 잘 안 이루어지고 있는 실정으로 

판단된다. 특히 위생관리 중 가장 기본적이면 중

요한 것이 손에 대한 위생임으로 이에 대한 대책

이 시급한 것으로 생각된다.
‘환풍기는 정기적으로 청소한다’가 3.72로 나

타났고, ‘냉동식품을 해동 중인 경우 해동 중 표

시를 한다’(3.73), ‘냉동고, 냉장고 온도는 하루에 

2번 체크한다’(3.75)의 경우도 수행관리 정도가 

모두 부족한 것으로 나타났다.
따라서 종사원들에게 위생적인 관리 방법과 정

확한 도구 사용법에 대한 교육을 통해 위생적으

로 식품을 취급할 수 있도록 노력을 기울여야 하

겠다. ‘위생점검표를 작성하여 이에 따라 청소한

다’(3.49)의 경우는 위생지식 정답률(90.2%)에 비

해 매우 낮은 수행정도를 보여 아는 것과 실천하

는 것에 차이가 있음을 보여주었다.

5. 직급, 근무연한, 위생교육 횟수에 따른 

위생 지식수준과 위생관리 수행 정도 

<Table 5>는 개인위생, 시설 및 작업장 위생, 
재료 및 제조 위생의 지식수준을 직급, 근무연한, 
위생교육 횟수에 따라 비교한 결과이다. 개인위

생에 대한 지식수준은 직급별로는 인턴사원이, 
근무기간은 1년 미만 근무자가 가장 높았고

(p<0.05), 시설 및 작업장 위생 수준의 경우는 직

급별로는 인턴사원이, 위생 교육 횟수는 매일 위

생교육을 받는 경우 가장 높았다(p<0.05). 재료 

및 제조 위생의 경우 직급별로는 대표 또는 공장

장과 근무 기간이 3~5년 또는 그 이상 근무자에

게 있어 낮게 나타났다(p<0.05). 이는 위생관리에 

책임이 있는 관리자의 위생 지식 정도가 낮다는 

것은 윈도우베이커리의 위생 상태에 심각한 영향

을 줄 수 있는 문제로 이에 대한 대책이 필요한 

것으로 생각된다. 또한 위생 교육을 전혀 받지 않
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<Table 6> Sanitary management performance levels according to job titles, duration of duty, frequency of food
safety training experience

Sanitary management performance levels by subject

N
Personal 
Hygiene

Facility& 
Workplace
Hygiene

Ingredients & 
Preparation

Hygiene
Total

Job title

 General manager (or CEO) 134 4.47±0.543 3.90±0.705 4.37±0.595 4.25±0.529
 Manager 28 4.48±0.441 3.87±0.830 4.33±0.607 4.23±0.580
 Employee 20 4.54±0.495 3.74±0.857 4.31±0.739 4.20±0.653
 Intern(Part-time) 113 4.36±0.560 3.53±0.817 4.10±0.646 4.00±0.594

F value 1.059 4.941 3.142 4.189

Duration of duty

 < 1 year 113 4.39±0.611 3.54±0.855b1) 4.10±0.670b 4.01±0.624b

 1~3 years 31 4.51±0.505 3.90±0.663a 4.45±0.637a 4.28±0.518a

 3~5 years 24 4.45±0.519 3.82±0.802ab 4.31±0.599ab 4.19±0.597ab

 Longer than 5 years 127 4.43±0.554 3.88±0.716ab 4.34±0.586ab 4.23±0.524ab

F value 0.485 4.342*2) 4.200* 3.617*

Frequency of food 
safety training 

experience

 > 1 time/day 10 4.60±0.594a 3.97±0.793a 4.48±0.615a 4.35±0.510a

 1~3 times/week 46 4.53±0.415a 3.72±0.784a 4.39±0.478a 4.22±0.486a

 1~3 times/month 46 4.43±0.592a 3.76±0.770a 4.16±0.663ab 4.11±0.594a

 <3 times/year 154 4.47±0.504a 3.86±0.750a 4.32±0.618a 4.22±0.544a

 not trained 39 4.13±0.728b 3.75±0.787b 3.93±0.733b 3.78±0.671b

F value 3.882* 4.642* 4.302* 5.321*

Total 295 4.43±0.488 3.75±1.176 4.26±0.830
1) a~b Values in the same column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) * p<0.05

은 경우 위생교육을 받은 사람들에 비해 위생 지

식 정도가 떨어지는 것으로 나타나 정기적인 위

생교육을 통해 위생에 관한 지식을 습득하는 것

이 중요하다고 생각된다.
위생관리수행 정도를 비교한 결과(Table 6) 개

인위생 수준(4.43±0.488)이 가장 높게 나타났으

며, 시설 및 작업장 위생(4.26±0.830), 재료 및 제

조 위생(3.75±1.176)의 순으로 나타났다. 개인위

생 항목은 직급과 근무기간에 따라서 유의적인 

차이를 보이지 않았으나 위생교육을 받았을 경우 

높게 나타났다. 근무기간이 1년 미만인 경우 그 

수행정도가 낮은 것으로 나타났다(p<0.05). 시설 

및 작업장 위생은 유의적인 차이는 없었으며 근

무기간이 1년 미만이거나 위생교육을 받지 않았

을 경우 그 수행정도가 낮은 것으로 나타났다

(p<0.05). 재료 및 제조위생은 1~3년 근무자가 가

장 높게 나타났고 위생교육을 받지 않았을 경우 

가장 낮게 나타났다(p<0.05).

Bae HJ와 Park HJ(2007)의 연구에 의하면 개인

위생이 특히 강조되어야하는 샌드위치를 수거하

여 분석한 결과 전체 시료 중 10.3%에서 포도상

구균이 검출된 것으로 나타났다.
서울, 경기, 충청권 호텔 베이커리와 외식업체 

종사원 대상 설문조사결과(조원길 2009) HACCP 
시스템 도입 이후 표준 작업 매뉴얼을 비치하고 

작업조건을 기록하고, 위생교육을 주기적으로 실

시하여 위생관리를 철저하게 하고 있는 것으로 

나타났다.
우리 나라 베이커리 업계의 여건상 매장에서 

근무하는 시간제 인턴사원이 많은 점에 비추어, 
위생교육 자료를 매뉴얼화하고, 지속적인 위생 

교육을 실시하도록 하는 것이 필요하다고 보겠다.

6. 연령, 직급, 위생 교육 횟수, 체크 리스트에 

따른 위생관리 수행 정도 문항별 비교

<Table 7>, <Table 8>과 <Table 9>는 개인위생, 
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<Table 7> Sanitary management performance levels according to age, job titles, frequency of food safety 
training experience, and checklists about personal hygiene

Sanitary management performance levels by subject 
N 13) 2 3 4 5 6

Age

 20~29 88
4.66±0.641a1

) 4.67±0.656ab 4.15±0.824b 4.37±1.065ab 4.60±0.670 3.70±1.547c

 30~39 93 4.38±0.896a 4.69±0.551ab 4.35±0.670ab 4.53±0.880a 4.76±0.519 4.42±1.164b

 40~49 82 3.74±1.303b 4.57±0.889b 4.43±0.889ab 4.45±0.932ab 4.59±0.816 4.71±0.853ab

 over 50 32 3.41±1.103b 4.84±0.369a 4.47±0.718a 4.09±1.228b 4.78±0.420 4.97±0.177a

F value 19.927**2) 1.280* 2.344* 1.594* 1.730 14.769**

Job title

 General manager(or CEO) 134 3.86±1.209b 4.65±0.758 4.40±0.832ab 4.37±1.001 4.68±0.678 4.84±0.578a

 Manager 28 3.93±0.979b 4.68±0.548 4.46±0.637ab 4.61±0685 4.57±0.634 4.64±0.826a

 Employee 20 4.00±1.076b 4.60±0.503 4.55±0.510a 4.55±0.826 4.75±0.639 4.80±0.696a

 Intern(Part-time) 113 4.65±0.729a 4.70±0.639 4.17±0.801b 4.39±1.081 4.66±0.635 3.61±1.584b

F value 17.119** 1.116 1.959* 0.361 0.489 23.497**

Frequency 
of food 
safety 

training 
experience

 > 1 time/day 10 4.30±1.252bc 5.00±0.000a 4.30±0.675 4.80±0.422a 4.60±0.699ab 4.60±0.966ab

 1~3 times/week 46 4.91±0.463a 4.96±0.206ab 4.37±0.711 4.76±0.736a 4.85±0.420a 4.05±1.376b

 1~3 times/month 46 4.54±0.690ab 4.59±0.686c 4.20±0.833 4.43±0.910a 4.65±0.566ab 4.15±1.282ab

 <3 times/year 154 3.90±1.150c 4.63±0.741bc 4.42±0.782 4.44±0.900a 4.69±0.611ab 4.76±0.687a

 no 39 3.97±1.158c 4.49±0.756c 4.05±0.857 3.79±1.472b 4.41±0.993b 3.35±1.816c

F value 10.931** 3.792** 2.116 5.935** 2.511* 15.080**

Checklist
Yes 121 4.36±1.048 4.67±0.735 4.43±0.728 4.50±0.923 4.72±0.566 4.30±1.269
No 174 4.06±1.09 4.67±0.639 4.25±0.829 4.35±1.041 4.63±0.707 4.38±1.223

t value 2.346* 0.034 1.893 1.304 1.123 -0.556
Total 295 4.18±1.081 4.67±0.679 4.33±0.793 4.41±0.996 4.67±0.653 4.35±1.241

1)a~c Values in the same column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) * p<0.05, ** p<0.01
3) Numbers mean

1. Restrict hair or wearing hat
2. Clip fingernails short and do not use nail polish
3. Wear a clean and pressed uniform and aprons
4. No Smoking or eating in the kitchen
5. Wash hands after using toilet
6. Possess a health card

시설 및 작업장 위생, 재료 및 제조 위생에 해당하

는 수행정도의 각 문항을 연령, 직급, 위생 교육 

횟수, 체크 리스트 유무에 따라 분석하였다.
개인위생 문항(Table7) 중 ‘머리는 묶거나 머리 

수건을 쓴다’는 나이가 많을수록, 직급이 높을수

록, 위생교육을 받지 않은 경우나 체크리스트가 

없는 경우 그 수행도가 낮게 나타났다(p<0.05) 
‘손톱은 짧게 깎고 매니큐어 등을 바르지 않는다’
는 50대에서 가장 높게 나타났고, 직급별로는 유

의적인 차이를 보이지 않았다. 그러나 매일 위생

교육을 받을 경우 수행도가 높게 나타났다. ‘유니

폼과 앞치마는 깨끗이 입는다’는 50대가 가장 높

았고 인턴사원과 같은 시간제 근무자인 경우 낮

게 나타났다. ‘주방에서 흡연이나 식사를 하지 않

는다’는 50대와 위생교육을 받지 않는 경우 가장 

낮게 나타났다. ‘화장실을 사용한 후에는 손을 씻

는다’는 주1~3회 위생교육을 받는 경우 위생교육

을 받지 않는 경우에 비해 유의적으로 높게 나타

났다(p<0.05). ‘보건증을 가지고 있다’는 50대와 

대표 또는 공장장이 가장 높게 나타났고 20대와 

인턴사원인 경우와 위생교육을 받지 않는 경우 

유의적으로 낮게 나타났다(p<0.05).
개인위생은 식중독 예방의 최우선임으로 직원

뿐만 아니라 아르바이트 등 시간제 근무자에 대

한 위생교육도 철저히 하여야 하며 업장의 대표

나 공장장은 솔선수범을 보여주어야 할 것으로 
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<Table 8> Sanitary management performance levels according to age, job titles, frequency of food safety 
training experience, and checklists about facility & workplace hygiene

Sanitary management performance levels by subject
N 73) 8 9 10 11 12 13

Age

 20~29 88 3.43±1.192a1) 3.58±1.090b 3.30±1.176c 4.22±0.809 3.32±1.189b 3.23±1.210b 3.42±1.111

 30~39 93 3.00±1.407ab 3.99±1.005ab 3.74±1.083b 4.33±0.727 4.18±0.988a 3.85±1.032a 3.61±1.152
 40~49 82 3.06±1.566ab 3.89±1.042ab 4.02±1.077ab 4.28±0.893 4.37±0.910a 3.95±1.076a 3.37±1.222
 over 50 32 2.75±1.414b 4.19±0.859a 4.34±0.865a 4.44±0.716 4.50±0.718a 4.06±0.878a 3.62±0.976

F value 2.494*2) 3.782* 10.012* 0.706 20.632* 8.781* 0.938

Job title

 General manager(or CEO) 134 2.90±1.508 4.00±0.996 4.13±0.948a 4.38±0.754 4.46±0.828a 4.01±1.011a 3.45±1.173
 Manager 28 3.32±1.307 3.89±1.1 3.68±1.09ab 4.39±0.786 4.29±0.854a 3.89±0.875a 3.64±1.096
 Employee 20 2.75±1.517 3.9±1.021 4.05±1.191a 4.05±0.887 4.15±1.182a 4.15±0.933a 3.15±1.04
 Intern(Part-time) 113 3.40±1.229 3.68±1.071 3.27±1.173b 4.21±0.829 3.39±1.153b 3.24±1.19b 3.56±1.133

F value 2.855 1.930 8.707* 1.689 23.168* 8.989* 0.349

Frequency of 
food safety 

training 
experience

 > 1 time/day 10 3.50±1.650a 3.90±1.101 3.80±1.033 4.60±0.516a 4.00±1.155ab 4.10±1.101a 3.90±1.101a

 1~3 times/week 46 3.37±1.356ab 3.83±1.102 3.54±1.295 4.48±0.809a 3.52±1.26b 3.33±1.301b 4.00±1.054a

 1~3 times/month 46 3.37±1.306ab 3.78±1.052 3.61±1.105 4.20±0.778ab 3.98±1.085ab 3.67±1.097ab 3.72±0.981a

 <3 times/year 154 3.06±1.422ab 3.99±0.963 3.95±1.015 4.36±0.739a 4.31±0.931a 3.92±1.054ab 3.42±1.159a

 no 39 2.64±1.367b 3.49±1.189 3.38±1.35 3.85±0.933b 3.46±1.189b 3.33±1.06b 2.79±1.005b

F value 2.131* 1.923 2.797 4.747* 8.122* 4.181* 7.442*

Checklist
Yes 121 3.52±1.379 3.98±1.068 3.99±1.099 4.39±0.757 4.18±1.033 3.88±1.134 3.85±1.167
No 174 2.84±1.359 3.78±1.019 3.59±1.138 4.23±0.822 3.89±1.140 3.60±1.112 3.24±1.057

t value 4.212* 1.573 3.052* 1.683 2.240* 2.160* 4.714*

Total 295 3.12±1.406 3.86±1.042 3.75±1.138 4.29±0.798 4.01±1.105 3.72±1.128 3.49±1.142
1) a~c Values in the same column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) * p<0.05
3) Numbers mean
7. Have and use hand washer
8. After using a bread slicer, wash and keep it clean
9. Check temperatures of refrigerators and freezers twice per day
10. Keep work areas clean and uncluttered
11. Keep insects and animals out
12. Clean a ventilator regularly
13. Clean the workplace based on the hygiene checklist

생각된다.
시설 및 기구 위생 문항(Table 8) 중 ‘손세척기

를 갖추어 사용 한다’ 는 연령별로는 20대가 수행

도가 가장 높았고 50대가 가장 낮았으며, 위생교

육을 매일 받을 때 가장 높았고 받지 않을 경우 

가장 낮았다. 또한 체크리스트를 보유한 경우는 

보유하지 않는 경우보다 높게 나타났다. ‘식빵 슬

라이서는 사용 후 세척하여 보관 한다’ 는 50대가 

가장 높았고 20대가 가장 낮았으며 직급, 위생교

육 횟수와 체크리스트 유무에 따라서는 유의적인 

차이가 없었다. ‘냉동고, 냉장고 온도는 하루에 2
번 체크 한다’는 50대의 대표 또는 공장장이 가장 

높았고, 위생교육 횟수에 따라 차이가 없었으며, 

체크리스트가 있는 경우가 없는 경우보다 잘 지

켜지고 있는 것으로 나타났다. ‘작업장은 깨끗하

고 정돈이 되어있다’는 위생교육 횟수가 많은 경

우 수행정도가 유의적(p<0.05)으로 높았고 ‘쥐, 
해충 등을 방지할 수 있는 장치가 되어있다’와 

‘환풍기는 정기적으로 청소 한다’는 20대와 인턴 

사원인 경우, 위생교육을 받은 적이 없는 사람과 

일주일에 1~3번 교육을 받은 사람이 유의적으로 

감소하였고, 체크리스트를 보유하지 않은 경우 

가장 낮았다. 수행도가 위생 교육 횟수에 정비례

한 결과가 나오지 않은 이유는 해당 문항이 20대
와 인턴 등은 자신들이 결정할 수 있는 위치가 아

니어서 위생 교육을 받아도 수행도가 높지 않았
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<Table 9> Sanitary management performance levels according to age, job titles, frequency of food safety 
training experience, and checklists about material & manufacture

Sanitary management performance levels by subject
N 143) 15 16 17 18 19 20 21 22

Age

 20~29 88 4.22±0.903 4.27±0.840b1) 4.11±0.915b 4.20±0.860b 4.03±0.908b 3.38±1.086b 4.15±1.109b 4.47±0.830 3.68±1.218b

 30~39 93 4.17±1.039 4.47±0.788ab 4.39±0.873ab 4.51±0.670a 4.60±0.628a 3.77±1.199a 4.47±0.939ab 4.63±0.586 3.90±1.180ab

 40~49 82 4.00±1.018 4.54±0.834ab 4.35±0.880ab 4.57±0.703a 4.56±0.668a 3.94±1.148a 4.43±0.889ab 4.56±0.803 3.87±1.163ab

 over 50 32 4.38±0.976 4.62±0.833a 4.50±0.842a 4.69±0.535a 4.66±0.602a 4.06±0.810a 4.56±0.669a 4.66±0.653 4.19±0.896a

F value 1.322 2.176*2) 2.240* 5.419* 12.137* 4.935* 2.472* 0.977 1.585*

Job title

 General manager(or CEO) 134 4.11±1.067 4.58±0.825 4.37±0.872 4.63±0.633a 4.62±0.623a 3.89±1.128ab 4.54±0.782a 4.66±0.706 3.95±1.146
 Manager 28 4.07±0.766 4.43±0.690 4.39±0.786 4.46±0.744ab 4.57±0.690a 4.04±1.036a 4.64±0.621a 4.39±0.685 3.93±1.016
 Employee 20 4.20±1.056 4.45±0.887 4.40±0.995 4.50±0.680ab 4.40±0.883ab 3.90±1.165ab 4.55±0.759a 4.60±0.681 3.80±1.005
 Intern(Part-time) 113 4.23±0.935 4.29±0.831 4.20±0.918 4.24±0.827b 4.17±0.858b 3.44±1.118b 4.08±1.174b 4.50±0.781 3.74±1.245

F value 0.914 2.288 1.614 4.092* 6.335* 4.314* 7.839* 0.810 0.301

Frequency of 
food safety 

training 
experience

 > 1 time/day 10 4.50±0.707ab 4.50±0.850ab 4.70±0.483a 4.70±0.483a 4.40±0.699ab 3.80±1.229 4.70±0.675a 4.90±0.316a 4.10±1.287
 1~3 times/week 46 4.67±0.598a 4.59±0.777a 4.46±0.808ab 4.61±0.493ab 4.62±0.535a 3.59±1.257 4.54±1.048ab 4.91±0.285a 3.65±1.433
 1~3 times/month 46 4.24±0.970ab 4.35±0.900ab 4.11±1.016b 4.24±0.822bc 4.11±0.924b 3.76±1.079 4.26±0.929ab 4.46±0.657b 3.80±1.147
 <3 times/year 154 4.12±0.970b 4.52±0.769ab 4.36±0.845ab 4.54±0.715ab 4.56±0.676a 3.8±1.157 4.40±0.911ab 4.55±0.732ab 4.01±1.035
 no 39 3.54±1.166c 4.10±0.940b 4.08±1.010b 4.13±0.923c 4.08±0.957b 3.59±0.966 4.10±1.119b 4.26±1.044b 3.49±1.211

F value 8.116* 2.546* 2.191 4.274* 6.235* 0.485 1.621* 5.395* 2.201

Checklist
Yes 121 4.39±0.907 4.55±0.753 4.44±0.826 4.55±0.695 4.49±0.787 4.06±0.969 4.35±0.972 4.64±0.707 4.13±1.072
No 174 4.00±1.014 4.38±0.870 4.22±0.924 4.39±0.773 4.39±0.759 3.51±1.191 4.39±0.960 4.52±0.751 3.67±1.189

t value 3.376* 1.703 2.097* 1.760 1.099 4.219* -0.383 1.373 3.442*

Total 295 4.16±0.989 4.45±0.827 4.31±0.890 4.45±0.745 4.43±0.771 3.73±1.137 4.37±0.964 4.57±0.734 3.86±1.164
1) a~c Values in the same column with different superscripts are significantly different by Duncan's multiple range test (p<0.05).
2) * p<0.05
3) Numbers mean
14. Mark expiration dates when unwrapping ingredients
15. Separate raw ingredients and final products
16. After opening canned goods, store them in other containers 
17. Use cleaned and sanitized equipment
18. Prepare foods with bandage or plastic gloves when hands were wounded
19. Mark thawing while thawing frozen foods
20. Boil dishcloth every day
21. After using a knife and a cutting board, keep them clean
22. Always keep a trash can closed

던 것으로 생각된다. ‘위생 점검표를 작성하여 이

에 따라 청소 한다’는 위생 교육을 받은 경우, 체
크리스트가 있는 경우에 잘 수행되고 있는 것으

로 나타났다.
시설 및 기구 위생은 연령대가 낮고 시간제 근

무자인 직원인 경우라도 업장 내 시설에 대한 상

시 점검이 필요함으로 체크리스트가 마련되어 점

검할 수 있는 시스템을 마련하는 것이 중요할 것

으로 생각된다.
재료 및 제조 위생 문항(Table 9) 중 ‘재료의 포

장 제거 시 유통기한을 별도 표시하여 보관 한다’
는 위생교육 받지 않았을 경우와 체크리스트가 

없는 경우 낮게 나타났고 연령별, 직급별로는 유

의적인 차이가 없었다. ‘완제품과 원재료를 구분

하여 보관 한다’ 와 ‘ 개봉한 캔 제품은 다른 용기

에 담아 저장 한다’는 50대에서 가장 잘 수행하는 

것으로 나타났으며 위생교육을 받지 않은 경우 

가장 낮게 나타났다. ‘모든 용기는 깨끗하고 위생

적인 것을 사용한다’ 는 20대, 인턴사원 그리고 

위생교육을 받지 않은 경우 수행도가 가장 낮은 

것으로 나타났다. ‘손에 상처가 났을 때 안전 조

치 후 음식을 취급 한다’ 는 실제적으로 제품 판

매를 하는 20대와 인턴사원이 수행도가 낮았고 

특히 위생교육을 받지 않은 경우와 1달에 1~3번 
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위생교육을 받은 경우에도 수행도가 낮아 상처를 

통한 식품오염의 우려가 있어 주의가 필요한 것

으로 나타났다. ‘냉동식품을 해동 중인 경우 해동 

중 표시를 한다’ 는 20대와 인턴사원이 수행도가 

낮았고, ‘행주는 매일 삶는다’ 는 20대와 인턴사

원 그리고 위생교육을 받지 않았을 대 가장 낮았

다. ‘칼, 도마는 사용 후 세척하여 보관 한다’ 는 

연령별, 지급별, 체크리스트 유무에 따라 유의적

인 차이를 보이지 않았지만 위생교육을 받지 않

은 경우와 1달에 1~3번 위생교육을 받을 때 수행

도가 낮게 나타났다(p<0.05). ‘쓰레기통 뚜껑을 

꼭 덮는다’ 는 20대가 수행도가 가장 낮았고 체크

리스트가 있는 경우 수행도가 높게 나타났다. 20
대 혹은 인턴사원이 실제적으로 제품을 제조하기

보다는 판매 업무를 하고 있어 재료 및 제조 위생 

문항에서 수행도가 낮은 것으로 생각된다.

Ⅴ. 결  론

본 연구는 윈도우 베이커리 모든 종사원들의 

위생교육, 위생 지식 정도 및 위생 관리 실천 수준 

등을 평가하여 윈도우 베이커리의 위생에 대한 현 

주소를 파악하고 이를 근거로 하여 합리적인 위생

교육 시행을 위한 자료를 제공하고자 실시하였다.
1. 설문 조사에 응한 조사자들의 일반적인 사항

은 남자가 45.4%, 여자는 54.6%로 연령대는 

30대가 31.5%, 20대가 29.8%, 40대가 27.8%, 
50대가 10.8%였다. 직급은 대표 또는 공장

장 (45.4%), 인턴(38.3%), 매니저 (9.5%) 그
리고 사원(6.8%)으로 근무연한은 5년 이상

이 43.1%, 1년 미만이 38.3%, 1~3년 사이가 

10.5%, 3~5년이 8.1%순으로 나타났다. 
2. 위생교육은 52.2%가 일 년에 3회 미만으로 

받는 것으로 나타난 반면 13.2%는 받은 적

이 없다고 대답하였다. 위생 교육방법은 주

로 집체교육이나 구두로 이루어지고 교육시

간은 48.1%가 3시간정도이고, 24.7%는 일정

치 않은 것으로 나타났다. 업체 내에 41.0%

가 위생 점검표에 따라 청소하며, 83.1%는 

HACCP 교육이 필요하다고 하였고, 위생 교

육 프로그램은 41.4%가 협회 지회 교육 참

가, 36.6%는 자체 프로그램에 참여한 것으

로 나타났다.
3. 조사자들이 개인위생에서 가장 잘 이해하고 

있는 위생지식 정도의 문항은 ‘손톱을 짧게 

깎고 매니큐어를 바르지 않는다’ 가 가장 높

은 정답률을 나타냈고, ‘머리는 묶거나 모자

를 쓴다’, ‘유니폼과 앞치마는 깨끗하게 입

는다’, ‘화장실을 다녀온 뒤에는 반드시 손

을 씻는다’ 는 문항이 뒤를 이었다. 정답률이 

가장 낮은 항목은 ‘매장에서 흡연이나 식사

를 하지 않는다’였다. 시설 및 작업장 위생에

서는 ‘작업장은 깨끗하게 정돈한다’가 98.3%
의 정답률을 보였으며, ‘손세척기를 갖춰 사

용한다’는 79.3%의 정답률로 가장 낮았다. 
재료 및 제조 위생 항목에서는 ‘칼․도마는 

세척하여 보관한다’ 항목으로 98%의 정답

률을 보였으며, ‘식중독은 여름에만 일어난

다’가 67.8%로 가장 낮은 정답률을 보였다.
4. 조사자들의 위생관리 수행 정도는 ‘손톱은 짧

게 깎고 매니큐어 등을 바르지 않는다’와 ‘화
장실을 다녀 온 후에는 반드시 손을 씻는다’
는 항목은 위생지식 정도와 마찬가지로 가장 

높은 수행정도를 나타냈다. ‘손세척기를 갖

춰 사용한다’ 는 가장 낮은 수행정도로 3.12
를 보였으며, ‘환풍기는 정기적으로 청소한

다’가 3.72, ‘냉동식품을 해동 중인 경우 해동 

중 표시를 한다’ 는 3.73, ‘냉동고, 냉장고 온

도는 하루에 2번 체크한다’가 3.75 의 경우도 

수행관리 정도가 모두 낮게 나타났다.
5. 직급, 근무연한, 위생교육 횟수에 따른 위생

지식 수준 중 개인위생에 대한 지식수준은 

인턴사원, 1년 미만 근무자가 가장 높았고

(p<0.05), 시설 및 작업장 위생 수준의 경우

는 인턴사원이, 매일 위생교육을 받는 경우 

가장 높았다(p<0.05). 재료 및 제조 위생의 
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경우 대표 또는 공장장과 근무 기간이 3~5년 

또는 그 이상 근무자에게 있어 낮게 나타났

다(p<0.05). 또한 위생관리수행 정도 중 개인

위생 항목은 위생교육을 받았을 경우 높게 

나타났고, 시설 및 작업장 위생은 근무기간

이 1년 미만이거나 위생교육을 받지 않았을 

경우 그 수행정도가 낮은 것으로 나타났으

며(p<0.05), 재료 및 제조위생은 1~3년 근무

자가 가장 높게 나타났고 위생교육을 받지 

않았을 경우 가장 낮게 나타났다(p<0.05).
6. 연령, 직급, 위생 교육 횟수, 체크 리스트 유

무에 따른 개인위생 문항 중 ‘머리는 묶거나 

머리 수건을 쓴다’는 나이가 많을수록, 직급

이 높을수록, 위생교육을 받지 않은 경우나 

체크리스트가 없는 경우 그 수행도가 낮게 

나타났다(p<0.05) ‘손톱은 짧게 깎고 매니큐

어 등을 바르지 않는다’는 50대에서, 매일 

위생교육을 받을 경우 수행도가 높게 나타

났다. ‘유니폼과 앞치마는 깨끗이 입는다’는 

50대가 가장 높았고 인턴사원과 같은 시간

제 근무자인 경우 낮게 나타났고, ‘주방에서 

흡연이나 식사를 하지 않는다’는 50대와 위

생교육을 받지 않는 경우 가장 낮게 나타났

다. ‘화장실을 사용한 후에는 손을 씻는다.’
는 매일 위생교육을 받는 경우 위생교육을 

받지 않는 경우에 비해 유의적으로 높게 나

타났고(p<0.05), ‘보건증을 가지고 있다’는 

50대와 대표 또는 공장장이 가장 높게 나타

났고 20대와 인턴사원인 경우와 위생교육을 

받지 않는 경우 유의적으로 낮게 나타났다

(p<0.05). 
7. 연령, 직급, 위생 교육 횟수, 체크 리스트 유

무에 따른 시설 및 기구 위생 문항 중 ‘손세

척기를 갖추어 사용 한다’는 20대가 수행도

가 가장 높았고 50대가 가장 낮았고, 위생교

육을 매일 받을 때 가장 높았고 체크리스트

를 보유한 경우가 높게 나타났다. ‘식빵 슬라

이서는 사용 후 세척하여 보관 한다’는 50대

가 가장 높았고, 직급, 위생교육 횟수와 체크

리스트 유무에 따라서는 유의적인 차이가 없

었다. ‘냉동고, 냉장고 온도는 하루에 2번 체

크 한다’는 50대의 대표 또는 공장장이 가장 

높았고, 위생교육 횟수에 따라 차이가 없었

으며, 체크리스트가 있는 경우 잘 지켜지고 

있는 것으로 나타났다. ‘작업장은 깨끗하게 

정돈이 되어있다’는 위생교육 횟수가 많을수

록 수행정도가 유의적(p<0.05)으로 높았고 

‘쥐, 해충 등을 방지할 수 있는 장치가 되어

있다’ 와 ‘환풍기는 정기적으로 청소 한다’는 

20대와 인턴사원, 위생교육을 받은 적이 없

는 경우와 1주일에 1~3번 위생 교육을 받은 

경우 유의적으로 감소하였고, 체크리스트를 

보유하지 않을 경우 가장 낮았다. ‘위생 점검

표를 작성하여 이에 따라 청소 한다’는 위생

교육을 받은 경우, 체크리스트가 있는 경우

에 잘 수행되고 있는 것으로 나타났다. 
8. 연령, 직급, 위생 교육 횟수, 체크 리스트 유

무에 따른 재료 및 제조 위생 문항 중 ‘재료

의 포장 제거 시 유통기한을 별도 표시하여 

보관 한다’는 위생교육 받지 않았을 경우와 

체크리스트가 없는 경우 낮게 나타났고, ‘완
제품과 원재료는 구분하여 보관 한다’와 ‘개
봉한 캔 제품은 다른 용기에 담아 저장 한다’
는 50대에서 가장 잘 수행하는 것으로 나타

났으며 위생교육을 받지 않은 경우 가장 낮

게 나타났다. ‘모든 용기는 깨끗하고 위생적

인 것을 사용 한다’는 20대, 인턴사원 그리

고 위생교육을 받지 않은 경우 수행도가 가

장 낮은 것으로 나타났다. ‘손에 상처가 났을 

때 안전 조치 후 음식을 취급한다’는 20대와 

인턴사원, 위생 교육을 받지 않은 경우와 1
달에 1~3번 위생 교육을 받은 경우 수행도가 

낮았고, ‘냉동식품을 해동 중인 경우 해동 중 

표시를 한다’는 20대와 인턴사원이 수행도

가 낮았으며, ‘행주는 매일 삶는다’는 20대
와 인턴사원 그리고 위생교육을 받지 않았
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을 때 가장 낮았다. ‘칼, 도마는 사용 후 세척

하여 보관 한다’는 위생교육을 받지 않은 경

우와 1달에 1~3번 위생 교육을 받은 경우 수

행도가 낮게 나타났다(p<0.05). ‘쓰레기통 

뚜껑을 꼭 덮는다’는 20대가 수행도가 가장 

낮았고 체크리스트가 있는 경우 수행도가 

높게 나타났다. 

이상의 결과를 분석해볼 때, 식품을 취급하는 

종사원 뿐 만 아니라 경영자의 위생에 관한 의식 

고취가 무엇보다 중요하며, 특히 베이커리 업체

의 특성상 이직률이 높고 시간제 근무자가 많은 

점을 고려해 볼 때 위생 교육이 정기적이며 지속

적으로 실시되어야 한다. 또한 위생교육 자료를 

매뉴얼화하고 위생 점검표를 비치하여 위생관리

를 적극적으로 실천할 수 있도록 지도와 평가가 

이루어져야겠다. 
본 연구는 수도권 윈도우 베이커리 종사원들을 

대상으로 직접 설문조사하여 결과를 도출하였다

는 것에 그 의의가 있으며 윈도우베이커리의 위생 

관리 향상을 위한 기초자료를 제공하는 데 기여할 

것이라고 생각된다. 그러나 윈도우베이커리 내 매

장관리자와 공장 근무자의 근무 환경과 주요 위생 

관리 초점이 다르므로 향후 매장과 공장 근무자간

의 위생 관리 실태 비교 분석 연구 등을 후속연구

로 진행하는 것이 필요할 것이라고 생각된다. 

Ⅵ. 한글초록

본 연구는 수도권 지역 윈도우 베이커리 종사

원을 대상으로 설문조사를 통해 위생 교육, 위생 

지식과 위생 관리 현황을 파악하고자 수행하였다. 
설문문항은 위생 지식과 위생 교육, 위생 관리 수

행 현황에 대한 문항으로 구성되었다. 총 300부의 

설문지를 조사하였고 회수된 295개의 설문지를 

대상으로 분석하였다. 위생 지식 분석에서 가장 

높은 정답률을 얻은 문항은 ‘손톱은 짧게 깎고 매

니큐어를 바르지 않는다’ 였으며, 가장 낮은 정답

률을 보인 항목은 ‘식중독은 여름철에만 일어난

다’ 로 67.8%로 나타났다. 조사자들의 위생관리 

수행 정도에서 ‘손톱은 짧게 깎고 매니큐어 등을 

바르지 않는다’와 ‘화장실을 사용한 후에는 손을 

씻는다.’는 위생지식 정도와 마찬가지로 가장 높

은 수행정도(4.67)를 나타내었다. 위생지식 점수

에서 낮은 정답률을 보였던 ‘손세척기를 갖추어 

사용한다’(3.12)는 위생 관리 수행 정도에서 가장 

낮은 순위를 나타나고 있었다.
직급에 따른 위생 지식 정도는 개인위생, 시설 

및 작업장 위생, 재료 및 제조 위생에서 공통적으

로 대표 또는 공장장의 점수가 낮게 나타났다. 근
무기간이 1년 이하인 경우 위생 지식수준이 높았

으며, 위생교육의 횟수가 많을수록 위생지식 정도

가 유의적으로 높은 것으로 나타났고(p<0.05), 위
생 관리 수행정도를 조사한 결과 개인위생이 가장 

높고 그다음으로 재료 및 제조 위생, 시설 및 작업

장 위생의 순으로 나타났다. 근무 연수에 따른 수

행정도에서는 1년 미만인 경우 수행수준이 낮은 

것으로 나타났으며, ‘위생교육을 받은 적이 없다’
는 경우 위생관리 수행 정도에서는 유의적

(p<0.05)으로 낮은 결과를 나타냈다. 연령, 직급, 
위생 교육 횟수, 체크 리스트 유무에 따라 베이커

리 위생 수행정도를 각 문항별로 나누어 분석한 

결과 전반적으로 위생교육을 받지 않았거나 체크

리스트가 없는 경우 수행수준이 낮게 나타났다.
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