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Abstract

The purpose of this study was to investigate the priority of menu management by importance-performance
analysis (IPA) of school foodservice menu attributes. Questionnaires were distributed to 448 school dietitians
with an official letter, and a total of 292 responses were used for analysis. From the 21 menu attributes, the
factors of 'nutrition', 'educational effect', 'capability consideration', 'ease of quality management', 'efficiency',
and 'preference of students' were induced from exploratory factor analysis. The levels of importance (p<0.01)
and performance (p<0.05) of the 'nutrition' factor were significantly higher with nutrition teachers than school
dietitians, while the importance of the 'preference of students' factor showed significantly higher score with
school dietitians (p<0.05). As a result of gap analysis for IPA, only the 'efficiency' factor was located in the
area where performance was higher than importance, whereas no menu attribute factors were included in the
'concentrate here' area by the usual IPA. Further analysis showed that there should be more effort to improve
the performance of an 'educational effect' factor for a school foodservice menu.
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서 론

최근 사회구조와 생활양식의 변화로 단체급식이나 외식

등 가정 외 식품 섭취가 증가하게 되었고, 그에 따라 가정

밖에서의 식사가 건강에 미치는 영향도 커지고 있다(1-3).

특히 성장기 아동과 청소년들의 경우 학교급식이 식생활의

중요한 부분을 차지하면서 신체적, 정신적 발달에 중요한

역할을 하고 있다(4). 학교급식은 2011년 현재 전체 학교의

99.8%인 11,451개교에서 학생 718만명을 대상으로 실시 중

이며 영양사 등 급식종사자는 총 74,079명에 이른다(5). 또한

2006년 학교급식법 개정으로 위탁급식의 직영 전환이 본격

추진된 결과 2010년 현재 97.4%의 학교가 직영급식으로 운

영되고 있다(5). 하지만 영양교사의 전면 배치는 아직 이루

어지지 못하고 있는 실정이어서 전문적인 급식 관리를 위한

지속적인 정보제공과 교육이 필요한 상황이고, 최근에는 학

생건강정보센터 홈페이지(http://www.schoolhealth.kr)를

개발, 운영하는 등 효율적인 정보 제공과 공유를 위한 노력

이 이루어지고 있다.

한편 ‘메뉴’는 전체 급식시스템의 투입과 산출에 영향을

미치는 요소로 중요한 통제 도구이자 마케팅 도구이다(6).

따라서 메뉴의 계획 시에는 고객 측면과 급식관리 측면의

다양한 요소들을 함께 고려해야 하고, 이에 따른 적절한 평

가가 이루어져 다음 메뉴 계획 시에 반영이 되어야 한다

(6,7). 특히 학교급식은 교육의 일환으로 운영하여 편식교정

등 바람직한 식생활 습관 형성을 통해 평생 건강의 기틀을

마련하고, 과학적이고 건강지향적인 영양관리로 학생의 건

강증진과 자기건강 관리 및 올바른 식사선택 능력을 배양함

을 기본 방향으로 하고 있어(5), 이를 위한 적절한 메뉴 운영

과 평가가 중요하다.

메뉴 관리와 관련한 연구들 중 가장 대표적인 것은 수요자

의 선호도와 함께 수익성 등 조직의 목표 달성에 대한 공헌

도를 평가하여 메뉴를 분석하는 메뉴엔지니어링 기법(8)이

다. 많은 연구자들이 메뉴엔지니어링 기법을 응용하여 메뉴

분석을 실시하였고 효율적 메뉴관리 방안을 제안하였다(9,

10). 국내에서도 다양한 외식업체나 급식소를 대상으로 메뉴

엔지니어링을 이용한 메뉴 분석이 시도되어 왔다(11-15). 하

지만 기존의 메뉴분석 방법에서는 주로 식재료비와 판매 가

격을 중심으로 산정된 공헌 마진과 판매량을 기준으로 메뉴

분석이 이루어져 학교급식에 반영하기는 어려운 상황이다.

최근에는 메뉴관리와 관련하여 보다 다양한 속성들에 대

한 연구가 이루어지고 있는데, 건강지향적 메뉴가 증가하고

있는 추세이며(16), 이러한 표시들이 소비자들의 선택에 영
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향을 미치는 것으로 나타나고 있다(17-19). 국내 연구에서도

산업체 급식소에서 건강 메뉴 제공이 증가하고 있고(20) 메

뉴 라벨링 유형(21)이나 패스트푸드점 영양정보 제공(22)이

소비자들의 메뉴 선택에 영향을 미치는 것으로 나타난 바

있다. 이러한 연구 결과들은 피급식자들의 건강에 대한 관심

이 증가하고 있고, 건강 메뉴들에 대한 정보를 효율적으로

제공할수록 피급식자들의 만족도도 높아질 수 있음을 시사

한다. 그 밖에 급식 소비자들은 원산지, 친환경 식재료(23),

조리방법과 식재료의 질(24), 쾌락적 가치(25) 등 다양한 메

뉴 속성(24), 메뉴 선택 행동이 달라지는 것으로 나타나기도

했다. 이와 같이 메뉴는 다양한 속성을 가지게 되고, 속성별

수행 수준(24), 피급식자의 만족도가 달라진다. 하지만 학교

급식 메뉴와 관련한 연구는 메뉴를 통한 영양 관리(26-29)와

선호도, 만족도 조사(30-32) 등 일부 측면에 대해서 이루어

진 연구가 대부분이고 메뉴의 세부 속성을 규명하고 평가하

는 시도는 이루어지지 않았다. 또한 학교급식 전체 품질 속

성에 대한 연구는 일부 진행되었으나(33) 메뉴 자체 속성에

대한 연구는 전무한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 학교급식 영양(교)사들이 인식하는

메뉴 속성별 중요도와 수행도를 분석함으로써 학교급식 메

뉴운영 현황을 파악하여 향후 학교급식에서의 효율적 메뉴

운영을 위한 기초자료를 제공하고자 하였다.

내용 및 방법

조사대상 및 기간

본 연구는 2010년 9월 29일부터 10월 19일까지 전국의 학

교급식 영양(교)사 448명을 대상으로 실시되었다. 설문지 배

포는 교육과학기술부 협조를 통해 16개 시 도교육청에 공문

과 함께 설문지를 발송하였고, 각 시 도교육청 담당자가 교

육청별로 14개 학교에 설문지를 전달하여 설문을 진행하였

다. 설문지 회수는 해당학교 영양(교)사가 설문지를 작성한

후 직접 메일 또는 팩스를 이용하여 연구진에게 회신하도록

하였고, 총 292부가 회수되어(회수율 65.2%) 회수된 설문지

모두 통계분석에 이용하였다.

조사 내용 및 통계 분석

설문지는 문헌조사(11,13,33-35)와 영양(교)사 포커스그

룹 인터뷰, 학부모 개별 인터뷰를 통해 개발되었다. 개발된

메뉴평가 항목 21개(선호도 3문항, 영양 및 건강 관련 6문항,

식생활 교육 측면 효과 4문항, 운영 용이성 5문항, 경제적

효율성 3문항)에 대해 중요도와 수행도를 리커트(Likert)식

5점 척도로 측정하였고, 일반사항과 학교급식 현황에 대해

명목척도를 이용하여 측정하였다.

통계분석은 SPSS 통계패키지(ver. 17.0, SPSS Inc., Chi-

cago, IL, USA)를 이용하였다. 먼저 도구의 타당도 검증과

요인 도출을 위해 탐색적 요인분석을 실시하였고, 신뢰도 검

증을 위해 크론바하알파(Cronbach's alpha)를 이용하였다.

중요도·수행도 수준 차이를 확인하기 위해서는 대응표본 t-

검정을, 그룹 간 차이비교를 위해서는 독립표본 t-검정, 일원

배치분산분석(ANOVA)을 실시하였고, 집단 간 유의적 차이

가 나타난 경우 사후검정을 위해 Scheffe의 다중범위검정을

실시하였다. 또한 메뉴평가 항목에 대한 중요도·수행도 분석

(Importance-Performance Analysis, IPA)을 실시하였다.

중요도․수행도 분석

일반적으로 중요도 수행도 분석은 이 방법에 대한 초기

연구자 Martilla와 James(36)가 제시한 바와 같이, 중요도와

만족도 각 축의 기준값을 중심으로 교차선을 그어 생기는

4개의 사분면을 이용하여 각 항목들에 대한 경영 전략을 수

립하는 방법이 주로 이용되어 왔다(37). 하지만 여러 가지

상황에 따라 다양하게 변형된 중요도 수행도 분석이 이루어

져 왔고, 그중 하나가 gap 분석을 통한 IPA이다. Gap 분석

역시 여러 연구자들에 의해 이용되었는데(37-39), 수행도 값

에서 중요도 값을 뺀 gap이 양의 값인 경우 바람직한 것으로,

음인 경우 개선이 필요한 것으로 판단하여 전략을 수립하게

된다. 이 방법은 그래프 상에 중요도(y축)와 수행도(x축)가

동일한 경우의 직선(y=x)을 그어 선을 중심으로 오른편은

중요도에 비해 수행도가 더 높은 항목으로, 왼편은 수행도가

더 낮은 항목으로 평가할 수 있다. 결국 1가지의 기준만을

적용하여 평가하게 되므로 보다 간편한 전략 도출이 가능하

다는 장점을 가지게 되고, 기존의 IPA와는 다소 다른 형태의

평가가 이루어지게 된다(37). 실제로 Bacon(38)은 4분면을

통한 IPA 분석보다 gap 분석이 보다 적절한 방법인 것으로

평가하기도 하였다. 따라서 본 연구에서는 전통적 IPA 분석

과 gap 분석을 병행하여 결과를 비교하였다. 나아가 보다

세부적인 전략적 우선순위 도출을 위해 중요도 수행도의 평

균차를 보정한 직선, 즉 IPA 그래프 상 4분면의 교점을 지나

는 기울기 1인 직선을 기준으로 추가적인 분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

조사대상자의 일반사항 및 급식현황

Table 1은 조사대상자의 일반사항을 나타낸 것이다. 성별

은 여성이 290명(99.3%)으로 대부분을 차지하였고, 연령은

40～49세가 137명(47.1%), 30～39세가 117명(40.2%)으로 나

타났으며, 최종학력은 4년제 대학 졸업이 183명(64.0%)으로

가장 많았다. 조사대상자의 직급은 영양교사가 190명(69.9%),

영양사가 82명(30.1%)으로 나타났는데, 설문을 시 도교육

청별로 공문과 함께 배포를 한 관계로 영양교사의 응답 비율

이 높았던 것으로 판단된다. 학교급식 근무경력은 10년 미만

96명(33.5%), 10년～15년 미만 82명(28.7%), 15년～20년 미

만 80명(28.0%), 20년 이상 28명(9.8%) 순으로 나타났다.

조사대상 학교의 급식현황은 Table 2에 제시하였다. 급식

운영방식(중식기준)은 직영급식이 98.5%, 위탁급식이 1.5%

였고, 급식의 배식형태는 식당배식 83.3%, 교실배식 13.9%,
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Table 1. General characteristics of the respondents (N=292)

Variables N (%)

Gender
Male
Female

2 ( 0.7)
290 (99.3)

Age (years)

20～29
30～39
40～49
Over 50
No response

30 (10.3)
117 (40.2)
137 (47.1)
7 (2.4)
1 (－)

Education level

College
University
Graduate school
No response

25 (8.7)
183 (64.0)
78 (27.3)
6 (－)

Job position
Dietitian
Nutrition teacher
No response

82 (30.1)
190 (69.9)
20 (－)

Period of working
in the school
foodservice (years)

<10
10～<15
15～<20
≥20
No response

96 (33.5)
82 (28.7)
80 (28.0)
28 (9.8)
6 (－)

1)
Mean±SD.

Table 2. Foodservice characteristics of schools with subjects
(N=292)

Variables N (%)

Management type
(lunch)

Self-operated
Contracted
No response

267 (98.5)
4 (1.5)
21 (－)

Distribution type

Dinning hall
Classroom
Dinning hall＋
Classroom
No response

240 (83.3)
40 (13.9)
8 (2.8)

4 (－)

School level

Elementary
Middle school
High school
No response

148 (52.5)
67 (23.8)
67 (23.8)
10 (－)

Number of students
using school meals
per day (lunch)

<500
500～<1,000
≥1,000
No response

66 (22.9)
124 (43.1)
98 (34.0)
4 (－)

1)
Mean±SD.

Table 3. Validity and reliability of the measure

Factor Item
Factor
loading

% of
variance

Cumulative %
of variance

Cronbach's
alpha

Nutrition

Does it have low calories and fat?
Does it have low amount of sodium?
Does it contain quality ingredients?
(domestic, environment-friendly products etc.)
Is the cooking method good for health?
Is this menu easy to eat?
Is this menu a good source for vitamins and
minerals?

0.821
0.802
0.649

0.562
0.503
0.483

14.573 14.573 0.815

Educational
effect

Is this menu effective in nutrition education?
Does this menu help to succeed traditional dietary
habits?
Does this menu help to improve dietary habits?
Does this menu produce less food waste?

0.803
0.803

0.772
0.457

12.869 27.442 0.822

Capability
consideration

Is it easy to produce this menu with the present
facilities and utilities?
Is it easy to produce this menu with the present
labor and skills?

0.856

0.847
10.628 38.070 0.869

Ease of quality
management

Is it easy to manege temperature and distribution?
Is it easy to standardize this menu?
Is it easy to control hygiene and safety?

0.763
0.675
0.621

9.347 47.417 0.691

Efficiency

Is less labor needed to produce this menu?
Is less time needed to produce this
menu?(Including time using the facilities)

Are costs of ingredients lower?

0.857
0.754

0.631

8.677 56.094 0.657

Preference
Is this a menu preferred by teaching group?
Is this a menu preferred by parents of students?
Is this a menu preferred by students?

0.824
0.782
0.521

7.832 63.927 0.557

병행(교실, 식당)이 2.8%로 나타났다. 또한 대상학교는 초등

학교가 52.5%, 중학교와 고등학교가 각각 23.8%였고, 하루

급식이용 학생 수(중식 기준)는 500명 미만 22.9%, 500～

1000명 미만 43.1%, 1000명 이상 34.0%로 조사되었다.

도구의 신뢰도, 타당도 분석

Table 3은 개발된 학교급식 메뉴속성 측정 도구의 타당도

와 신뢰도 분석 결과이다. 총 21개 메뉴속성 항목에 대해

탐색적 요인분석을 실시한 결과, 6개 요인이 도출되었고, ‘영

양’, ‘교육적 효과’, ‘생산 능력’, ‘품질관리 용이성’, ‘효율성’,

‘선호도’ 등으로 요인명을 명명하였다. 6개 요인으로 설명되
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Table 4. Differences in the importance and performance of menu attributes perceived by dietitians and nutrition teachers

Factor

Importance Performance

Dietitian
(n=82)

Nutrition teacher
(n=190)

t-value
Dietitian
(n=82)

Nutrition teacher
(n=190)

t-value

Nutrition
Educational effect
Capability consideration
Ease of quality management
Efficiency
Preference of students

3.98±0.561)
3.68±0.64
4.21±0.59
4.14±0.54
3.77±0.54
4.47±0.57

4.17±0.45
3.78±0.51
4.29±0.60
4.15±0.50
3.76±0.55
4.31±0.53

-2.720
**

-1.277
-1.024
-0.200
0.090
2.211*

3.80±0.562)
3.39±0.62
4.15±0.63
4.02±0.56
3.77±0.53
4.21±0.52

4.04±0.44
3.64±0.53
4.26±0.60
4.04±0.50
3.76±0.52
4.23±0.47

-3.052
**

-3.361***

-1.370
-0.296
-0.163
-0.356

Total 3.96±0.42 4.04±0.34 -1.656 3.79±0.40 3.95±0.35 -3.211
**

1)Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not important at all, 5: very important).
2)
Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not perform at all, 5: perform very well).
*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001.

는 총 누적분산은 63.93%였고, ‘선호도’를 제외한 모든 요인

들에서 Cronbach's alpha값이 0.6 이상으로 나타나 신뢰도

가 확인되었다. ‘선호도’ 요인의 경우 Cronbach's alpha값이

0.557로 나타나 신뢰도가 다소 낮게 나타났는데, 이는 학생,

교직원, 학부모 등 여러 다른 대상의 선호도가 한 요인에

포함되었기 때문인 것으로 판단된다. 따라서 요인별 t-test

및 중요도․수행도 분석에서는 선호도 요인 점수 대신 대표

집단인 학생선호도 점수를 이용하여 분석을 실시하였다.

메뉴속성에 대한 직급별, 학교급(초 중 고)별 영양(교)

사 인식 차이

Table 4는 메뉴속성 중요도와 수행도에 대한 영양(교)사

직급별 중요도와 수행도 차이를 나타낸 것이다. 전반적으로

두 집단 모두 학생선호도, 생산능력에 대한 중요도와 수행도

점수가 높게 나타났다. 중요도 인식에 있어서는 영양 요인에

있어서만 집단 간 유의적 차이가 나타났는데, 영양교사들이

영양사들에 비해 메뉴의 영양적 부분에 대한 중요도를 높게

평가하고 있었다(p<0.01). 반면 학생선호도의 경우 영양교

사에 비해 영양사들이 인지한 중요도가 유의적으로 높게 나

타났다(p<0.05). 수행도의 경우 영양 요인(p<0.05)과 교육적

효과 요인(p<0.001)에서 영양교사의 수행도가 유의적으로

높게 나타났고, 전체적인 수행도 역시 영양교사 집단에서

유의적으로 높았다(p<0.01). 또한 학생선호도를 제외한 나

머지 요인들에 있어서도 유의적인 차이는 없었으나 영양교

사의 수행도가 다소 높게 나타났다. 학생선호도에 대한 결과

가 기타 항목들에 비해 다른 경향을 나타낸 이유는 영양사의

경우 영양교육을 위한 별도의 기회를 갖기 어려우므로 학생

들의 선호도에 따라 식품 섭취 수준이 달라질 수 있기 때문

으로 판단된다. 실제로 많은 연구들(40-42)에서 학생들의 선

호도가 식품군별로 뚜렷한 차이를 보이는 것으로 나타나 식

품 섭취 수준에도 영향을 미칠 수 있음을 시사하고, Oh 등

(30)의 연구에서는 만족도가 낮은 음식의 잔반률이 높게 나

타난 바 있다. 이러한 이유로 인해 영양사들이 메뉴 관리

시 학생선호도에 더욱 주의를 기울이게 되는 것으로 보인다.

학교급(초 중 고)에 따라서는 초등학교 영양(교)사의 영

양에 대한 중요도 인식 수준이 고등학교 영양(교)사에 비해

유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 수행도의 경우 영양과

교육적 효과 요인에서 초등학교 영양(교)사의 수행 수준이

중학교와 고등학교에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<

0.001)(Table 5). 전반적인 중요도(p<0.05)와 수행도(p<0.001)

수준도 비슷한 양상을 보였으나 기타 항목들에 있어서는 유

의적 차이가 나타나지 않았다. Yi 등의 연구(34)에서도 학교

급식 만족도 품질 속성 중 ‘급식의 영양’에 있어 중 고등학교

학생들에 비해 초등학교 학생들의 만족도가 높게 나타난 바

있다. 이는 현재 초등학교 영양교사 배치 비율이 중학교나

고등학교에 비해 높아 영양과 식생활 교육에 대한 인식이

다소 높은 것도 하나의 이유가 될 수 있으나, 초등학교 시기

의 영양과 식생활 교육의 중요성이 더욱 강조되고 있기 때문

인 것으로 판단된다.

메뉴속성 중요도․수행도 분석(IPA)

중요도 수행도 분석에 앞서 메뉴속성별 중요도와 수행도

차이를 대응표본 t-test를 통해 분석한 결과를 Table 6에

나타내었다. 영양사와 영양교사 두 집단 모두 영양(p<0.001),

교육적 효과(p<0.001), 품질관리 용이성(p<0.001), 학생선호

도(영양사 p<0.05, 영양교사 p<0.01) 항목에 있어서 중요도

에 비해 수행도가 유의적으로 낮게 나타났다. 이는 Kim 등

(43)의 연구에서 학교관리 책임자들을 대상으로 영양교사

직무에 대한 중요도 수행도를 분석한 결과에서도 메뉴관리

업무에 대한 중요도에 비해 수행도가 낮은 것으로 나타난

결과와 유사하다. 동 연구에서 재고관리 업무, 위생관리 업

무, 급식 외 업무 등에 있어서만 중요도와 수행도 간 유의적

차이를 나타내지 않았다. 영양(교)사뿐 아니라 학교관리 책

임자들의 판단으로도 메뉴 관리는 현재 수행 수준에 비해 중

요도가 높은 업무 영역으로 분류되어 향후 메뉴 관리를 위한

보다 많은 노력과 개선이 이루어져야 할 것임을 시사한다.

영양(교)사가 평가한 학교급식 메뉴속성에 대한 중요도․

수행도 분석 결과를 Fig. 1에 나타내었다. 먼저 전통적인 중

요도․수행도 분석 방법(36)으로 분석하기 위해 중요도 평균

은 3.99, 수행도 평균은 3.87로 나타나 해당 축을 중심으로

4개 사분면으로 분할하였다. 영양사, 영양교사 모두 학생선

호도, 생산 능력, 품질관리 용이성 등 3개 요인이 중요도와
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Table 5. Differences in the importance and performance of menu attributes perceived by school dietitians according to the
school type

Factor

Importance Performance

Elementary
school
(n=148)

Middle school
(n=67)

High school
(n=67)

F-value
Elementary
school
(n=148)

Middle school
(n=67)

High school
(n=67)

F-value

Nutrition
Educational
effect

Capability
consideration

Ease of quality
management

Efficiency
Preference
of students

4.22±0.44a
3.83±0.52
4.32±0.58
4.17±0.47
3.77±0.55
4.31±0.53

4.10±0.49ab
3.72±0.56
4.22±0.59
4.11±0.49
3.79±0.52
4.42±0.53

3.96±0.55b
3.65±0.58
4.25±0.59
4.12±0.58
3.73±0.60
4.39±0.58

7.366***

2.993

0.818

0.405

0.192
1.154

4.12±0.42a
3.73±0.53a

4.28±0.58
4.07±0.49
3.79±0.51
4.18±0.45

3.90±0.49b
3.47±0.55b

4.18±0.68
3.99±0.52
3.78±0.52
4.32±0.53

3.76±0.58b
3.38±0.63b

4.20±0.59
4.00±0.56
3.72±0.57
4.18±0.52

7.846***

10.785
***

0.823

0.855

0.391
2.142

Total 4.08±0.34a 4.01±0.37ab 3.93±0.39b 3.984
*

4.00±0.33a 3.86±0.38ab 3.77±0.41b 9.741
***

1)
Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not important at all, 5: very important).
2)Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not perform at all, 5: perform very well).
*
p<0.05,

***
p<0.001.

a,bScheffe's multiple comparison.

Table 6. Differences between importance and performance of menu attributes perceived by school dietitians

Factor
Dietitian (n=82) Nutrition teacher (n=190)

Importance Performance t-value Importance Performance t-value

Nutrition
Educational effect
Capability consideration
Ease of quality management
Efficiency
Preference of students

3.98±0.561)
3.65±0.63
4.22±0.59
4.14±0.54
3.77±0.54
4.47±0.52

3.80±0.562)
3.39±0.61
4.15±0.63
4.02±0.56
3.78±0.53
4.21±0.52

4.546***

4.659
***

1.697
3.582

***

-0.349
4.128

***

4.17±0.45
3.78±0.51
4.30±0.59
4.15±0.50
3.77±0.54
4.31±0.53

4.04±0.44
3.64±0.53
4.27±0.60
4.04±0.50
3.76±0.52
4.23±0.47

5.934***

4.829
***

1.201
4.686

***

0.220
1.995

*

Total 3.94±0.41 3.79±0.40 5.397
***

4.04±0.34 3.95±0.35 5.946
***

1)
Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not important at all, 5: very important).
2)Mean±SD, 5 point Likert type scale (1: not perform at all, 5: perform very well).
*
p<0.05,

***
p<0.001.

Only the data from subjects who answered both importance and performance were used in this analysis.

수행도가 모두 평균 이상인 영역(B)에 포함되어 중요하게

인식하고 있는 항목들에 대한 수행도가 높은 것으로 나타났

다. 하지만 영양 요인의 경우 영양교사 집단에서는 B 영역에

포함되었으나, 영양사 집단에 있어서는 중요도와 수행도가

상대적으로 낮은 영역(C)에 포함되어 다른 결과를 보였다.

그 밖에 교육적 효과, 효율성 두 가지 요인의 경우 두 집단

모두 C 영역으로 분류되어 현시점에서 학교급식 메뉴속성

으로 중요하게 관리되고 있지 않은 항목들로 나타났다. 중요

도에 비해 수행도가 낮은 중점개선 영역(A)에 포함된 요인

은 없어 시급한 개선이 필요한 항목은 도출되지 않았고, 중

요도에 비해 수행도가 높아 과잉 수행되고 있다고 평가되는

영역(D) 역시 아무 요인도 포함되지 않아 전반적으로 급식

운영이 효율적으로 이루어지고 있는 것으로 나타났다. 이러

한 결과는 Kim 등(44)의 연구에서도 학교급식 영양(교)사가

인식하는 직무 중요도가 높을수록 직무 수행도가 높게 나타

났던 결과와 유사한 결과이다. 이는 영양(교)사들이 제한된

자원으로 급식을 운영함에 있어 자신들이 중요도가 높다고

인식하는 요인들에 대해 더 노력을 기울이고 있기 때문인

것으로 판단된다.

하지만 gap 분석(37-39) 방법으로 중요도 수행도 분석을

실시한 결과를 살펴보면 Fig. 1의 y＝x 직선을 기준으로 영

양사와 영양교사 집단 모두 효율성 요인만이 중요도에 비해

수행도가 높은 오른쪽 영역에 위치하고 나머지 항목 모두

수행도가 낮은 왼쪽 영역에 위치함을 알 수 있다. 즉 효율성

을 제외한 대부분의 항목들에 있어 개선이 필요한 것으로

평가되었다. 보다 세부적인 전략적 우선순위를 도출하기 위

해 중요도와 수행도 평균의 교점을 지나고 기울기가 1인 직

선(Fig. 1의 y＝x＋0.12)을 중심으로 비교해 본 결과, 영양사

집단의 영양, 교육적 효과, 학생 선호도 요인에서, 영양교사

집단의 교육적 효과 요인에서 중요도에 비해 상대적으로 낮

은 수행도를 보여 우선적으로 개선되어야 할 항목들로 평가

되었다. 두 집단 모두에서 개선되어야 할 영역에 포함된 교

육적 효과 요인의 경우 식생활 개선과 관련되는 항목들을

포함하게 되는데, 아직까지 메뉴를 통한 식생활 개선 교육에

대한 영양(교)사들의 중요도 인식 수준도 낮고 수행 수준도

낮은 것으로 보인다. 영양교사가 배치되지 않은 학교의 경우
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D1. Nutrition (dietitian)
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D4. Ease of quality management (dietitian)
D5. Efficiency (dietitian)
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T1. Nutrition (nutrition teacher)
T2. Educational effect (nutrition teacher)
T3. Capability consideration (nutrition teacher)
T4. Ease of quality management (nutrition teacher)
T5. Efficiency (nutrition teacher)
T6. Preference of students (nutrition teacher)

Fig. 1. Importance-performance analysis of school foodser-
vice menu attributes.

별도의 영양상담이나 식생활 교육이 진행되기 어렵고 메뉴

를 통한 식생활 교육이 중요한 상황이다. 실제로 영양교사를

대상으로 한 Lee 등(45)의 연구에서 영양상담에 대한 중요성

은 인식하고 있었으나 실제로 상담을 실시하고 있는 비율이

41.4%에 그쳤고, 시간부족이 영양상담을 실시하지 못하는

가장 큰 이유로 나타나 별도의 시간을 할애한 식생활 교육이

어려움을 시사한다. 또한 Kim 등(43)의 연구에서도 학교관

리 책임자들이 식생활지도의 중요성을 인식하고 있는 반면

영양교사들의 식생활 지도가 재량시간 및 특별활동 시간을

이용한 영양교육보다 급식시간을 이용한 지도가 보다 잘 이

루어지고 있는 것으로 평가된 바 있다. 따라서 영양교육과

상담을 위한 제도적 보완이 이루어져야 함은 물론이나, 이와

동시에 메뉴와 연계한 급식을 통한 식생활 교육에 대한 인식

전환이 필요한 것으로 판단된다.

교육과학기술부는 2012년 학교급식 기본방향으로 바람직

한 식생활 습관 형성 등 평생 건강의 기틀을 마련하고 과학

적이고 건강지향적인 영양관리를 실시하여 학생의 건강증

진을 꾀하며 자기건강 관리 및 올바른 식사선택 능력을 배양

하기 위해 영양관리 및 식생활지도를 강화할 것을 강조하고

있다. 이와 같이 학생들의 영양관리와 식생활지도를 위한

영양(교)사들의 역할이 커져가는 시점에서 학교급식 메뉴

관리에 대한 보다 많은 관심과 연구들이 이루어져야 할 것으

로 생각된다.

요 약

본 연구는 학교급식 영양(교)사들이 인식하는 메뉴 속성

별 중요도와 수행도를 분석함으로써 학교급식 메뉴 운영 현

황을 파악하여 향후 학교급식에서의 효율적 메뉴 운영을 위

한 기초자료를 제공하고자 실시되었다. 2010년 9월 29일부

터 10월 19일까지 전국의 학교급식 영양(교)사 448명을 대상

으로 설문조사를 실시하였고, 총 292부가 통계분석에 이용

되었다. 먼저 총 21개 메뉴속성 항목에 대해 탐색적 요인분

석을 실시한 결과, ‘영양’, ‘교육적 효과’, ‘생산 능력’, ‘품질관

리 용이성’, ‘효율성’, ‘선호도’ 등 6개 요인이 도출되었다. 메

뉴속성 중요도와 수행도에 있어 영양교사들이 영양사들에

비해 메뉴의 영양적 부분에 대한 중요도를 높게 평가하고

있었고(p<0.01), 학생선호도의 경우 영양교사에 비해 영양

사들이 인지한 중요도가 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05).

수행도의 경우 영양 요인(p<0.05)과 교육적 효과 요인(p<

0.001)에서 영양교사의 수행도가 유의적으로 높게 나타났고,

전체적인 수행도 역시 영양교사 집단에서 유의적으로 높았

다(p<0.01). 학교급에 따라서는 초등학교 영양(교)사의 영양

에 대한 중요도 인식 수준이 고등학교 영양(교)사에 비해

유의적으로 높게 나타났고(p<0.001), 수행도의 경우 영양과

교육적 효과 요인에서 초등학교 영양(교)사의 수행 수준이

중학교와 고등학교에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<

0.001). 영양(교)사가 평가한 학교급식 메뉴속성에 대한 중요

도․수행도 분석 결과에서는 전통적인 방법으로 분석한 결

과 영양사, 영양교사 모두 시급한 개선이 필요한 영역과 과

잉 수행되고 있다고 평가되는 영역에 아무 요인도 포함되지

않아 전반적으로 급식 운영이 효율적으로 이루어지고 있는

것으로 나타났다. 하지만 gap 분석방법으로 중요도․수행도

분석을 실시한 결과 영양사와 영양교사 집단 모두 효율성

요인만이 중요도에 비해 수행도가 높은 오른쪽 영역에 위치

하고 나머지 항목 모두 수행도가 낮은 왼쪽 영역에 위치하여

개선이 필요한 것으로 평가되었다. 추가적인 분석에서 영양

사 집단은 영양, 교육적 효과, 학생 선호도 요인에서, 영양교

사 집단은 교육적 효과 요인에서 중요도에 비해 상대적으로

낮은 수행도를 보여 우선적으로 개선되어야 할 항목들로 평

가되었다. 따라서 메뉴와 연계한 식생활 교육 등 메뉴 운영

기법 개선에 대한 보다 많은 관심과 연구가 이루어져야 할

것으로 보인다.
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