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ABSTRACT

Objectives: This study was performed in order to investigate hand hygiene practices among food-service

businesses employees based on the awareness of hand-washing and load of indicator bacteria on their hands. It

focused on the comparison of full-time and part-time workers in food-service workplaces.

Methods: A direct-interview questionnaire survey and microbiological analysis were carried out with sixty

workers each. Samples for microbiological analysis were collected through a modified glove-juice method from

the hands of the food-service workers and were analyzed for aerobic plate count, total coliform, fecal coliform,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. Microbiological analysis was done according to

the Food Code of Korea. 

Results: Significant differences (p<0.01) were found in the survey between the full-time and part-time workers

in hand-washing frequency, use of hand-washing agents, and hand-drying methods. More full-time workers

responded to washing their hands after preparing food, after visiting outside, after handling raw materials, and

before putting on gloves/when changing gloves than did part-time workers (p<0.05). No remarkable difference

was found in bacterial load on the hands except in the aerobic plate count between the two groups. The detection

of E. coli, S. aureus, and Salmonella spp. on the hands of some food-service workers in both groups revealed

poor hand hygiene practices. 

Conclusions: The results of this study indicate that there is a need for training programs in order to improve

hand hygiene practices and strict hand hygiene compliance by food-service workers. 
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I. 서  론 

감염성질환의 80% 정도가 손을 통해서 전파되는

것으로 알려져 있다.1) 손 씻기는 개인위생관리에서

가장 기본적인 요소이며 실천 가능한 일이다. 그럼

에도 우리의 일상생활에서 손 씻기 의식이 미흡하고

또 실천이 부족·부재함이 지적되어 왔다. 식품취급

자에 있어 손 위생관리는 어느 집단에서보다 중요하

다. 특히 식품취급에 직접 관여하는 종사자는 더욱

그러하다. 다수에게 음식을 제공하는 외식업 종사자

는 손이 오염되었을 경우 비위생적인 음식을 제공하

게 될 뿐만 아니라, 손에 병원성 미생물이 오염되었
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을 경우에는 일개인의 부주의로 인하여 많은 사람에

게 폭발적으로 식품매개성질환을 야기할 수도 있다.

이미 오래 전부터 끊임없이 식중독 등 식품매개성질

환의 발생 중 상당수는 식품취급이 부적절하여 야기

된다는 지적이 있었다.2-4) 또한 과거로부터 최근에

이르기까지 식품취급 또는 조리에 관여하는 종사자

들의 손에서 포도상구균, 살모넬라균, 대장균 등 대

표적인 병원성 미생물의 오염이 보고되어 있다.5-7)

한편 주방에서 캠필로박터균, 살모넬라균, 대장균, 포

도상구균 등 병원성 세균이 교차오염 된다는 지적이 있

다.8) 또 살모넬라균이 손을 통해 교차오염됨을 실험적

으로 입증한 보고가 있다.9) 그러므로 손 씻기를 비롯한

개인위생 실천습관은 식품매개성병원체의 전파를 막는

데 도움이 되는 것으로 인정되고 있다. 이와 관련하여

소규모 식품시설에서 손 씻기의 불이행은 식품매개성

질환 발생에 기여하는 요인이 된다는 지적도 있었다.10) 

우리나라 식품산업통계연보에 의하면 최근 10년 간

가구별 외식비 지출은 계속 증가하고 있다. 또 식품산

업 종사자는 2010년 현재 1,778천명이며 그 중 음식점

업 종사자는 1,609천명으로 나타나 있어 외식업소의 종

사자가 대부분을 차지하고 있음을 알 수 있다.11) 외식

업소의 현장에서 과거에 비하여 손 씻기 홍보나 교육

등이 많이 이루어지고 손 소독제가 제공되는 등 위생

관리 수준이 향상되기는 하였지만, 아직도 미흡한 경우

가 많다. 개인위생 향상과 철저한 손 씻기가 병원성 미

생물의 분변-경구 경로의 확산을 제어하는 기본이 된다

는 것이 용인되고 있으므로12,13) 손 씻기의 중요성은 아

무리 강조해도 지나치지 않은 것이다. 그렇지만 국내에

서 외식업소 종사자의 손 위생관리에 대한 보고는 거

의 없다. 한편 음식점업 종사자는 정규직보다는 비정규

직 고용이 관례인 만큼 중요한 업무를 수행하고 있어

도 시간제 근로자들의 수요가 많은 것으로 보인다. 이

들에 의해 제공되는 음식의 품질과 안전성은 소비자들

의 건강에 지대한 영향을 미칠 수 있지만 시간제 종사

자를 대상으로 조사한 보고가 국내·외적으로 찾기 어렵다. 

본 연구는 외식업소 종사자의 손 씻기에 대한 의

식 및 행동 조사와 더불어 손의 지표미생물 오염도

를 시험하여 실제로 손 위생관리가 어느 정도 잘 이

루어지는 지를 알아보고자 한다. 또한 전일제 종사

자와 시간제 종사자를 대상으로 비교하여 봄으로써

앞으로 외식산업체에서 손 위생관리 교육 및 훈련을

위한 기초자료를 얻고자 한다. 

II. 재료 및 방법

1. 연구대상 및 기간

연구대상을 확보하기 위해서 우선 본 연구의 취

지와 목적을 이해하고 협조 가능한 외식업소를 선

정하였다. 각 외식업소의 고용형태별로 전일제 종

사자와 시간제 종사자로 구분하여 각 60명씩(총

120명)을 임의추출하여 연구대상으로 하였다. 외식

업소의 경우 조리를 담당하는 주방이 중요하고 안

정되어야 하므로 주로 이들 중 일부를 남성으로 고

용하고, 이외에는 거의 여성으로 운영되고 있는 점

을 고려하여 여성 종사자를 대상으로 선정하였다.

손 위생관리 의식 및 행동 조사와 손의 시료 채취

는 약 1개월(9월 중순~10월 중순)에 걸쳐 수행하

였다. 

2. 손 위생관리 설문조사 

본 연구에서 손 위생관리와 관련된 의식 및 행동

조사는 설문조사에 의하였다. 설문조사 도구로는 국

외 관련기관의 권장사항 및 선행 연구보고들을 참조

하여 자체 개발한 설문지를 사용하였다.14-17)

설문조사 내용은 손 씻기 방법(손 씻기 빈도, 손

씻기에 걸리는 시간, 제제/소독제 및 도구 사용 여

부, 손 씻기를 할 때에 씻는 부위, 손 씻기 후 말리

는 방법, 사용하는 물의 온도, 물 사용방법 및 물 잠

그는 방법), 손에 장신구 착용 여부 및 세척 여부,

그리고 작업 중 실제로 손을 씻는 구체적 상황 등

이었다. 손을 씻는 상황에 대해서는 다중선택(multiple

choice)하도록 하였다. 설문조사 방법은 연구자에 의

한 개별 직접면접 방식으로 하였다.

3. 손의 미생물 오염도 시험

1) 시료 채취 및 시험 항목

손의 미생물 오염도 시험을 위한 시료채취는 glove-

juice법을 변형하여 수행하였다.18,19) 연구대상자가 2

시간 동안 손을 씻지 않은 상태에서 멸균 비닐 팩

에 대상자의 손을 넣고 멸균한 0.85% NaCl 용액

100 ml를 부어 약 1분간 강하게 진탕하게 한 후 이

를 수거하여 시험용액으로 사용하였다. 미생물 시료

채취 도구 및 실험에 필요한 모든 기구와 배지는 고

압증기멸균기를 사용하여 멸균한 후 사용하였다. 손

의 미생물 검사 항목은 일반적 오염지표미생물인 일
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반세균(aerobic plate count)과 분변성 오염지표미생

물인 총대장균군(total coliform), 분변성대장균군(fecal

coliform) 및 대장균(Escherichia coli), 손에 상재하

는 미생물 중 식중독을 일으킬 수 있는 황색포도상

구균(Staphylococcus aureus), 그리고 살모넬라균

(Salmonella spp.)이었다. 미생물시험은 식품공전의

미생물시험법에 준하여 수행하였다.20)

2) 일반세균

Aerobic plate count는 혼합희석배양법에 따라 표

준한천배지(plate count agar, BD Difco, U.S.A)를

사용하여 측정하였다. 단계희석한 시료 1 mL씩을

Petri dish에 접종하고 배지를 부어 37±1oC에서 48±3

시간 배양하였다. 생성된 집락수에 희석배수를 곱하

여 CFU/mL로 나타내었다. 

3) 대장균군/대장균

Total coliform, fecal coliform 및 E. coli는 다중발

효시험관법에 따라 정성실험하여 가스가 발생한 양

성 시험관 수를 계수하고 그람염색에 의해 확인한

후 최확수법(most probable number, MPN)의 표를

통해 정량적 수치를 MPN/100 mL로 나타내었다. Total

coliform 측정에는 유당배지(lactose broth, BD Difco),

BGLB배지(brilliant green lactose bile broth, BD

Difco), EMB한천배지(eosin methylene blue agar, BD

Difco) 및 보통한천배지(nutrient agar, BD Difco)를

사용하였고, fecal coliform 및 E. coli 측정에는 EC

배지(EC medium, BD Difco)를 사용하였다. Total

coliform은 35~37oC에서 48±3시간 배양하였으며 fecal

coliform 및 E. coli는 44.5±2oC에서 24±2시간 배양

하였다.

4) 황색포도상구균

S. aureus 측정은 도말희석배양법에 따라 수행하였

다. S. aureus 측정을 위하여 10% NaCl이 함유된 TSB

배지(tryptic soy broth, BD Difco) 9 mL에 시료 1 mL

를 접종하여 35~37oC에서 증균배양하였다. 증균된 배

양액을 난황첨가 만니톨식염한천배지(mannitol salt

agar, BD BBL, U.S.A)에 접종하여 순수분리 배양하

였다. 여기서 황색불투명한 집락으로 주변에 혼탁한

백색환이 생성된 집락을 의심균주로 선별하였다. 의심

균주를 보통한천배지에 옮겨 35~37oC에서 18~24시간

배양한 후 그람염색을 하였다. 그람양성 구균으로 확

인되면 코아귤라제시험(coagulase test) (coagulase

plasma, rabbit with EDTA, BD BBL)을 실시하여 24

시간 이내에 응고유무를 관찰하고 응고가 일어나면

양성으로 판정하였다. S. aureus 정량실험에는 Baird-

Parker한천배지(Baird-Parker agar base, BD Difco)를

사용하였다. 단계희석한 시료 1 mL씩을 Baird-Parker

한천배지에 완전히 흡수되도록 도말하고 10분간 실

내에서 방치시킨 후 35~37oC에서 48±3시간 배양한

다음 투명한 띠로 둘러싸인 광택의 검정색 집락을 계

수하였다. 이를 보통한천배지에 접종하고 35~37oC에

서 18~24시간 배양한 후 그람염색을 통해 포도상의

배열을 갖는 그람양성 구균을 확인하고 coagulase test

를 실시하며 24시간 이내에 응고유무를 판정하였다.

양성 판정된 경우 API staph(Biomèrieux, France)로

최종 동정하였다. 동정된 집락수에 희석배수를 곱하

여 계산하고 CFU/mL로 나타내었다.

5) 살모넬라균

Salmonella spp.는 도말희석배양법에 따라 측정하

였다. 시료 1 mL를 peptone water 9 mL에 가한 후

35~ 37oC에서 24±2시간 증균배양하였다. 1차 증균

배양액 0.1 mL을 취하여 10 ml의 Rappaport-Vassiliadis

R10배지(RV R10 broth, BD Difco) 배지에 접종하

여 42±1oC에서 24±2시간 배양하였다. 그 증균배

양액을 MacConkey한천배지(MacConkey agar, BD

BBL)에 접종하여 35~37oC에서 24±2시간 배양한

후 전형적인 또는 의심집락은 확인시험을 실시하였

다. 분리배양된 평판배지상의 집락을 보통한천배지

에 옮겨 35~37oC에서 18~24시간 배양한 후, TSI배

지(triple sugar iron agar, BD Difco)의 사면과 고층

부에 접종하고 35~37oC에서 18~24시간 배양하여 생

물학적 성상을 검사하였다. 즉 유당, 서당 비분해(사

면부 적색), 가스 생성(균열 확인) 양성인 균에 대하

여 그람음성 간균을 확인하고, API 20E(Biomèrieux,

France)를 사용하여 urease 음성, lysine decarboxylase

양성 등의 특성이 확인되면 살모넬라균 양성으로 판

정하였다. 정량시험은 2차 증균배양액 0.1 mL을 SS

한천배지(Salmonella Shigella agar, BD BBL)에 도

말접종하여 35~37oC에서 24±2시간 배양한 후 검

은색 집락 생성을 관찰하였다. 배양 후 생성된 집락

수에 희석배수를 곱하여 CFU/mL로 나타내었다.
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4. 자료 분석 및 통계처리 

자료에 대한 통계분석은 Minitab(R) 16.1(Minitab

Inc., PA, U.S.A.)을 이용하여 수행하였다. 설문조사

결과에서 각 항목별로 빈도와 백분율을 구하고 전일

제 및 시간제 종사자의 차이 여부를 알아보기 위하

여 카이스퀘어검정(chi-square test)과 t-검정(t-test)을

선택적으로 수행하였다. 손의 미생물 오염도 시험 결

과에 대해서는 각 측정항목별로 평균치를 구하고 전

일제 및 시간제 종사자의 차이 여부를 알아보기 위

하여 t-test를 수행하였다. 가설검정에서 통계적으로

유의한 차이는 p < 0.05를 기준으로 하였다. 

III. 결  과 

1. 일반적 특성 

연구대상자(전일제 종사자 60명 및 시간제 종사자

60명)의 일반적 특성은 Table 1에서 보는 바와 같다.

연령 분포는 전일제 종사자는 50대(50%)가 가장 많

고 다음으로 40대(31.7%)였으며, 시간제 종사자는

40대(35.0%)가 가장 많고 다음으로 20대(30.0%), 30

대(25.0%) 순이었다. 교육수준은 전일제 및 시간제

종사자 모두 고졸(전일제 종사자 48.3%, 시간제 종

사자 58.4%)이 가장 많아 절반 내외였다. 외식업소

종사 경력은 전일제 종사자는 1~5년 미만(36.7%)이

가장 많고 다음으로 5~10년 미만(21.7%)이었으며,

시간제 종사자는 1년 미만(65.0%)이 압도적으로 많

고 다음으로 1~5년 미만(23.3%)이었다. 

2. 설문조사 결과

연구대상자들이 손을 씻는 구체적 상황에 대하여

다중응답한 결과는 Table 2에서 보는 바와 같다. 손

을 씻는 상황(17가지) 중 응답 순위가 높은 10가지

를 보면 전일제 종사자의 경우 화장실 사용 후

(100.0%)라는 응답이 가장 많았고, 다음으로 조리 전

(98.3%) 또는 조리 후(98.3%), 더러운 것·쓰레기·

찌꺼기·오염된 식기구를 만진 후/손에 닿았을 때

(96.7%), 생고기·생선·계란 취급 후(95.0%), 조리

장 밖에 출입 후(91.7%), 식사 후(90.0%), 손이 더

러워졌을 때(88.3%), 작업 중 업무를 바꾸었을 때

(80.0%) 또는 기침·재채기·흡연 후(80.0%) 등이었

다. 시간제 종사자의 경우 화장실 사용 후(100.0%)

라는 응답이 가장 많았고, 다음으로 더러운 것·쓰

레기·찌꺼기·오염된 식기구를 만진 후/손에 닿았을

때(98.3%), 조리 전(95.0%), 손이 더러워졌을 때

(91.7%), 조리 후(90.0%), 식사 후(88.3%), 조리장

밖에 출입 후(78.3%) 또는 기침·재채기·흡연 후

(78.3%), 식사 전(73.3%) 또는 휴식 후(73.3%) 또는

작업 중 업무를 바꾸었을 때(73.3%) 등이었다. 

한편 손 씻기를 한다는 여러 상황 중 조리 후

(p < 0.05), 조리장 밖에 출입 후(p < 0.05), 생고기·

생선·계란 취급 후(p < 0.01), 그리고 장갑교체 시

(p < 0.001)등에서 전일제 종사자와 시간제 종사자 사

이에 유의한 차이를 보였으며, 전일제 종사자의 응

답 비율이 높았다. 

연구대상자들이 손 씻기 방법(손 씻기 빈도, 시간,

제제/소독제 및 도구 사용 여부, 씻는 부위, 손 말리

는 방법, 물의 온도, 물 사용방법 및 잠그는 방법),

장신구 착용 여부 및 세척 여부 등에 대한 설문에

응답한 결과는 Table 3과 같다. 작업 중 손 씻기 빈

도에 있어 전일제 종사자는 41회 이상(60.0%), 시간

제 종사자는 31~40회(43.4%)라는 응답이 가장 많았

Table 1. General characteristics of the food-service workersa

Characteristics

Full-time 

workers

Part-time

workers

No. (%) No. (%)

 Age, years

 20-29 00 (0.0) 18 (30.0)

 30-39 05 (8.3) 15 (25.0)

 40-49 19 (31.7) 21 (35.0)

 50-59 30 (50.0) 03 (5.0)

 ≥ 60 06 (10.0) 03 (5.0)

 Education, years

 ≤ elementary school 07 (11.7) 02 (3.3)

 ≤ middle school 17 (28.3) 02 (3.3)

 ≤ high school 29 (48.3) 35 (58.4)

 ≥ college 07 (11.7) 21 (35.0)

Work experience of 

food-service, years (y)

 y < 1 08 (13.3) 39 (65.0)

 1 ≤ y < 5 22 (36.7) 14 (23.3)

 5 ≤ y < 10 13 (21.7) 04 (6.7)

 10 ≤ y < 15 07 (11.7)0 02 (3.3)

 15 ≤ y < 20 05 (8.3) 00 (0.0)

 y ≥ 20 05 (8.3) 01 (1.7)
aNumbers of respondents: full-time workers 60, part-time

workers 60 (total 120). 

All were female workers.
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다. 전일제 종사자가 시간제 종사자보다 손 씻기 빈

도가 높은 것으로 나타났으며 두 집단 사이에 유의

한 차이가 있었다(p < 0.001). 그러나 이 차이는 전

일제 종사자의 근무시간이 길어서 더 높은 빈도수가

나타나는 것으로 고려할 수 있다. 

손 씻기에 소요되는 시간에서 전일제 종사자는

5초 이상~10초 미만(33.3%)이라는 응답이 가장 많

았으며, 시간제 종사자는 10초 이상~20초 미만(36.6%)

이라는 응답이 가장 많았다. 손 씻기 시간에 있어

전일제 종사자와 시간제 종사자 사이에 유의한 차이

는 없었다. 

손 씻기 제제에 있어 전일제 종사자는 비누를 사

용한다(26.6%)는 응답이 가장 많았으며, 다음으로 물

로만 씻는다(21.7%), 비누와 소독제를 사용한다

(21.7%) 또는 세제를 사용한다(21.7%), 그 다음으로

소독제를 사용한다(8.3%)였다. 시간제 종사자는 역

시 비누를 사용한다(63.4%)는 응답이 가장 많았으

며, 다음으로는 소독제를 사용한다(10.0%) 또는 비

누와 소독제를 사용한다(10.0%)였고, 그 다음으로 세

제를 사용한다(8.3%) 또는 물로만 씻는다(8.3%)였

다. 손 씻기 제제 사용에 있어 전일제 종사자와 시

간제 종사자 사이에 유의한 차이가 있었다(p < 0.01). 

손을 씻을 때 도구 사용 여부에 있어서 다만, 스

크러버(scrubber)를 사용한다는 응답이 전일제 종사

자 18.3%, 시간제 종사자 10.0%에 불과하였으며 극

소수가 브러시 또는 핸드타월을 사용한다고 응답하

였다. 손 씻기 도구 사용에 있어 전일제 종사자와

시간제 종사자 사이에 유의한 차이는 없었다. 

손을 씻는 부위에 대해 전일제 종사자는 다섯 부

위를 씻는다(45.0%)는 응답이 가장 많았으며, 시간

제 종사자는 네 부위를 씻는다(40.0%)는 응답이 가

장 많았다. 그러나 팔꿈치까지 포함하여 여섯 부위

를 모두 씻는다고 응답한 사람은 다만 전일제 종사

자에서 6.7% 뿐이었다. 손 씻는 부위에 있어 전일

제 종사자와 시간제 종사자 사이에 유의한 차이는

없었다. 

손을 씻은 후 말리는 방법에서 전일제 종사자는

손수건/수건을 사용한다(40.0%)는 응답이 가장 많았

으며, 다음으로 손을 털어 물기만 제거한다(23.3%),

그 다음으로 일회용 타월을 사용한다(15.0%), 행주

를 사용한다(11.7%)였다. 시간제 종사자는 손을 털

어 물기만 제거한다(53.3%)는 응답이 가장 많았으

며, 다음으로 손수건/수건을 사용한다(26.7%), 그 다

음으로 일회용 타월을 사용한다(8.3%)였다. 핸드드

Table 2. The numbers and percentages of full-time workers and part-time workers who claimed to wash their hands

following particular activities: a multiple-choice questionnaire survey

Washing their hands: 
Full-time workers Part-time workers

t p value
No. (%) No. (%)

Before eating 40 (66.7) 44 (73.3) 0.80 p = 0.212

After eating 54 (90.0) 53 (88.3) 0.29 p = 0.384

Before preparing food 59 (98.3) 57 (95.0) 1.02 p = 0.154

After preparing food 59 (98.3) 54 (90.0) 1.98 p = 0.024

After visiting restroom 60 (100.0) 60 (100.0) - -

After visiting outside 55 (91.7) 47 (78.3) 2.08 p = 0.019

After taking a break 45 (75.0) 44 (73.3) 0.21 p = 0.417

When changing task 48 (80.0) 44 (73.3) 0.87 p = 0.193

After coughing/sneezing/blowing nose 48 (80.0) 47 (78.3) 0.22 p = 0.411

After touching face, hair, or clothes 45 (75.0) 43 (71.7) 0.41 p = 0.340

After handling raw materials such as meat/poultry, fish 

products, and eggs

57 (95.0) 46 (76.7) 2.98 p = 0.001

After handling unsanitary objects such as waste/garbage/dirt 58 (96.7) 59 (98.3) 0.59 p = 0.721

Before putting on gloves/when changing gloves 44 (73.3) 18 (30.0) 5.27 p = 0.000

When hands/gloves are contaminated 53 (88.3) 55 (91.7) 0.61 p = 0.729

Periodically 16 (26.7) 23 (38.3) 1.38 p = 0.085

After handling money 25 (41.7) 18 (30.0) 1.34 p = 0.090

Others (after contact with chemicals) 02 (3.3) 01 (1.7) 0.59 p = 0.279



76 김종규·박정영·김중순

J Environ Health Sci 2013: 39(1): 71-82 http://www.kseh.org/

Table 3. Hand-washing awareness of full-time workers and part-time workers: a questionnaire survey

 Questions on hand washing 
Full-time workers Part-time workers

χ2 (df)1) p value
No. (%) No. (%)

Frequency of hand-washing per day (f) 38.4(4) p = 0.000

 f ≤ 10 05 (8.3) 06 (10.0)

 11 ≤ f ≤ 20 10 (16.7) 14 (23.3)

 21 ≤ f ≤ 30 05 (8.3) 06 (10.0)

 31 ≤ f ≤ 40 04 (6.7) 26 (43.4)

 f ≥ 41 36 (60.0) 08 (13.3)

Duration of hand washing (d) (seconds) 4.564(4) p = 0.335

 d < 5 04 (6.7) 01 (1.7)

 5 ≤ d < 10 20 (33.3) 17 (28.3)

 10 ≤ d < 20 15 (25.0) 22 (36.6)

 20 ≤ d < 30 07 (11.7) 10 (16.7)

 d ≥ 30 14 (23.3) 10 (16.7)

Use of hand washing agents 18.744(4) p = 0.001

 Water only 13 (21.7) 05 (8.3)

 Water and soap 16 (26.6) 38 (63.4)

 Water and sanitizer 05 (8.3) 06 (10.0)

 Water, soap and sanitizer 13 (21.7) 06 (10.0)

 Water and detergent 13 (21.7) 05 (8.3)

Use of hand washing tools 1.345(1) p = 0.246

 None 46 (76.7) 51 (85.0)

 Scrubbers 11 (18.3) 06 (10.0)

 Brush 01 (1.7) 03 (5.0)

 Hand towel 02 (3.3) 00 (0.0)

No. of washing parts of the hands2) 2.158(2) p = 0.340

 1 00 (0.0) 02 (3.3)

 2 02 (3.3) 01 (1.7)

 3 08 (13.3) 10 (16.7)

 4 19 (31.7) 24 (40.0)

 5 27 (45.0) 23 (38.3)

 6 04 (6.7) 00 (0.0)

Hand-drying method 11.585(3) p = 0.009

 Just shaking the water off 14 (23.3) 32 (53.4)

 Paper towel (disposable) 09 (15.0) 05 (8.3)

 Handkerchief 24 (40.0) 16 (26.7)

 Hand dryer 04 (6.7) 02 (3.3)

 Clothing 02 (3.3) 02 (3.3)

 Kitchen cloth 07 (11.7) 03 (5.0)

Temperature of water 4.610(2) p = 0.100

 Cold water 20 (33.3) 29 (48.3)

 Lukewarm water 27 (45.0) 16 (26.7)

 Warm water 13 (21.7) 15 (25.0)

Type of water - -

 Running water 60 (100.0) 60 (100.0)

 Still water 00 (0.0) 00 (0.0)
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라이어(hand dryer)를 사용하는 경우는 전일제 종사

자 6.7%, 시간제 종사자 3.3%에 불과하였다. 손 말

리는 방법에 있어 전일제 종사자와 시간제 종사자

사이에 유의한 차이가 있었다(p < 0.01). 

손을 씻을 때 사용하는 물의 온도에 대해 전일제

종사자는 미지근한 물을 사용한다(45.0%)는 응답이

가장 많고, 시간제 종사자는 찬물을 사용한다(48.3%)

는 응답이 가장 많았다. 그러나 사용하는 물의 온도

에 있어 전일제 종사자와 시간제 종사자 사이에 유

의한 차이는 없었다. 

물 사용방법에 있어서는 설문에 응답한 전일제 종

사자 및 시간제 종사자 모두 흐르는 물에 씻는다

(100.0%)라고 응답하였다. 물을 사용한 후 잠그는 방

법에 있어서 두 집단 모두 손가락을 사용한다는 응

답이 가장 많아 전일제 종사자는 50.0%, 시간제 종

사자는 55.0%였다. 물 잠그는 방법에 있어 전일제

종사자와 시간제 종사자가 유사한 경향을 보이며 두

집단 사이에 유의한 차이는 없었다. 

손에 장신구 착용 여부에 있어 전일제 종사자는

13.3%, 시간제 종사자는 10.0%가 손에 장신구를 착

용하고 있었다. 장신구를 착용하는 사람 중 손을 씻

을 때에 장신구를 세척하는 경우는 전일제 종사자는

50.0%, 시간제 종사자는 16.7%에 불과하였다. 장신

구 착용이나 세척과 관련하여 두 집단 사이에 유의

한 차이는 없었다. 

3. 미생물 오염도 시험 결과 

연구대상자의 손에서 미생물 오염도를 측정한 결

과는 Table 4에서 보는 바와 같다. 일반적 청결도의

지표인 일반세균수의 경우 전일제 종사자는 왼손에

서 1,441.0 ± 38.0 CFU/ml, 오른손에서 1,605.0 ±

43.0 CFU/ml이었으며, 시간제 종사자는 왼손에서

1,271.0 ± 42.0 CFU/ml, 오른손에서 1,426.0 ± 48.0

CFU/ml이었다. 이렇게 전일제 종사자가 시간제 종

사자에 비하여 일반세균수 오염도가 높으며, 유의한

차이가 있었다(p < 0.01). Total coliform, fecal coliform,

E. coli, S. aureus 및 Salmonella spp. 양성 검출 비

율은 Table 5에서 보는 바와 같다. 병원성 미생물의

Table 3. Continued

 Questions on hand washing 
Full-time workers Part-time workers

χ2 (df)1) p value
No. (%) No. (%)

Method of turning off water 0.617(2) p = 0.735

 With bare hands: fingers 30 (50.0) 33 (55.0)

 With bare hands: the front of the hands 03 (5.0) 03 (5.0)

 With bare hands: the back of the hands 08 (13.3) 05 (8.3)

 With bare hands after showering the faucet 16 (26.7) 15 (25.0)

 With a paper towel 00 (0.0) 01 (1.7)

 With elbow 03 (5.0) 01 (1.7)

 Others 00 (0.0) 02 (3.3)

Wearing personal ornaments on hands 0.323(1) p = 0.570

 Yes 08 (13.3) 06 (10.0)

 No 52 (86.7) 54 (90.0)

No. of personal ornaments 0.323(1) p = 0.570

 1 06 (75.0) 05 (83.3)

 2 02 (25.0) 00 (0.0)

 3 00 (0.0) 01 (16.7)

Washing personal ornaments 2.269(1) p = 0.132

 Yes 04 (50.0) 01 (16.7)

 No 04 (50.0) 05 (83.3)
1)For the expected cell counts to be equal to or exceed 5, some classes were grouped into one class in the chi-square test. 
2)We define five parts of the hands as follows: the front and back of the hands, between fingers, fingernails and the wrists. The

sixth is elbow.
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혼재 가능성을 나타내는 total coliform 양성자 비율

은 전일제 종사자에서 왼손 45.0%, 오른손 26.7%였

으며, 시간제 종사자에서 왼손 50.0%, 오른손 43.3%

였다. 분변오염의 추정이 되는 fecal coliform 양성

자 비율은 전일제 종사자에서 왼손 18.3%, 오른손

16.7%였으며, 시간제 종사자에서 왼손 30.0%, 오른

손 31.7%였다. 분변오염의 확실한 지표가 되는 E.

coli 양성자 비율은 전일제 종사자에서 왼손 3.3%,

오른손 5.0%였으며, 시간제 종사자에서 왼손 15.0%,

오른손 21.7%였다. S. aureus 양성자 비율은 전일제

종사자에서 왼손 10.0%, 오른손 28.3%였으며, 시간

제 종사자에서 왼손 31.7%, 오른손 50.0%였다.

Salmonella spp. 양성자 비율은 전일제 종사자에서

왼손 10.0%, 오른손 16.7%였으며, 시간제 종사자에

서 왼손 35.0%, 오른손 48.3%였다. 한편 total coliform,

fecal coliform, E. coli, S. aureus 및 Salmonella spp.

양성자들의 오염도는 전일제 종사자와 시간제 종사

자 사이에 유의한 차이를 보이지 않았다. 다만, E. coli

오염도는 시간제 종사자에서 높은 경향이고 S. aureus

와 Salmonella spp. 오염도는 비슷한 수준이었다. 한

편 시험된 미생물 오염도는 두 집단 모두 왼손보다

오른손에서 높았다. 

IV. 고  찰

본 연구에서 외식업소 종사자의 손 위생관리에 대

한 의식과 행동을 설문조사에 의하여 수행한 결과,

전일제 종사자나 시간제 종사자 모두 화장실 사용

후에 손 씻기를 한다고 응답하여 화장실 사용 후 손

씻기에 대한 의식 수준은 높은 것으로 보인다. 선행

연구로 화장실 사용 후 손 씻기 이행에 대한 조사

에서 여자대학생의 경우 97.4%였다는 보고가 있으

며, 또 남자대학생의 경우 93.6%였다는 보고가 있

Table 4. Bacterial load of hand samples of full-time workers and part-time workers

Type of bacteria Full-time workers Part-time workers t p value

Left hand

 Aerobic plate count (CFU/ml) 1,441.0 ± 38.01) 1,271.0 ± 42.0 3.00 p = 0.001

 Total coliform (MPN/100 ml) 24.9 ± 1.6 23.1 ± 1.4 0.84 p = 0.202

 Fecal coliform (MPN/100 ml) 19.5 ± 1.9 17.1 ± 1.9 0.84 p = 0.202

 Escherichia coli (MPN/100 ml) 5.5 ± 0.9 7.9 ± 1.8 0.80 p = 0.215

 Staphylococcus aureus (CFU/ml) 1.4 ± 0.2 1.4 ± 0.1 0.02 p = 0.492

 Salmonella spp. (CFU/ml) 1.5 ± 0.1 1.4 ± 0.1 0.38 p = 0.354

Right hand

 Aerobic plate count (CFU/ml) 1,605.0 ± 43.0 1,426.0 ± 48.0 2.75 p = 0.003

 Total coliform (MPN/100 ml) 30.5 ± 2.4 31.8 ± 1.7 0.46 p = 0.324

 Fecal coliform (MPN/100 ml) 27.6 ± 3.6 22.6 ± 1.8 1.40 p = 0.083

 Escherichia coli (MPN/100 ml) 7.1 ± 0.8 8.8 ± 1.1 0.80 p = 0.214

 Staphylococcus aureus (CFU/ml) 1.8 ± 0.1 1.9 ± 0.1 0.45 p = 0.326

 Salmonella spp. (CFU/ml) 1.5 ± 0.1 1.5 ± 0.1 0.16 p = 0.436
1)The value is a mean ± S.E. of bacterial load of positive hands.

Table 5. The numbers and percentages of positive hands

of bacteria: full-time workers and part-time

workers

Type of bacteria 

Full-time 

workers

Part-time 

workers

No. (%) No. (%)

Left hand

 Total coliform 27 (45.0) 30 (50.0)

 Fecal coliform 11 (18.3) 18 (30.0)

 Escherichia coli 02 (3.3) 09 (15.0)

 Staphylococcus aureus 06 (10.0) 19 (31.7)

 Salmonella spp. 06 (10.0) 21 (35.0)

Right hand

 Total coliform 16 (26.7) 26 (43.3)

 Fecal coliform 10 (16.7) 19 (31.7)

 Escherichia coli 03 (5.0) 13 (21.7)

 Staphylococcus aureus 17 (28.3) 30 (50.0)

 Salmonella spp. 10 (16.7) 29 (48.3)
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다.16,17) 미국인의 경우 일반인에 대한 조사에서 91%

가 화장실 사용 후 손 씻기를 한다고 응답하였다는

보고가 있다.21) 본 연구결과 연구대상 모든 종사자

가 화장실 사용 후에 손 씻기를 이행한다고 응답하

여 일반인에 비하여 의식이 높게 나타났다. 평소 손

씻기에 대한 직·간접적인 의식제고가 작용하였을

것으로 생각된다. 

반면 돈을 만진 후(전일제 종사자 41.7%, 시간제

종사자 30.0%), 화학물질(세제 등)을 만진 후(전일제

종사자 3.3%, 시간제 종사자 1.7%) 등에 대해서는

상대적으로 손 씻기를 한다는 응답 비율이 낮았다.

사람의 손이 계속 오염되므로 무엇보다 식품취급에

직접 관여하는 종사자는 일정 시간 후에 손을 씻어

야 함에도, 반드시 행해야 할 주기적인 손 씻기(전

일제 종사자 26.7%, 시간제 종사자 38.3%) 이행에

대해서는 응답 비율이 낮은 편이었다. 외식업소 종

사자에 대한 손 위생관리 교육/훈련에서 이 점이 반

드시 고려되어야 할 것이다. 

한편 외식업소 종사자들이 손 씻기를 철저히 해야

할 17가지 상황 중 4가지 상황(조리 후, 조리장 밖

에 출입 후, 생고기·생선·계란 취급 후, 그리고 장

갑교체 시)에서 전일제 종사자와 시간제 종사자 사

이에 유의한 차이를 보였으며, 전일제 종사자의 응

답 비율이 높았다. 이와 더불어 상위 10가지 경우의

응답 비율로 보아 전일제 종사자의 손 위생관리 의

식이 시간제 종사자에 비하여 좀 더 높은 것으로 보

인다. 우리나라 식품위생법 제 41조에 의하면 식품

접객업 영업자의 종업원은 매년 식품위생에 관한 교

육(식품위생교육)을 받도록 되어 있다.22) 이에 따라

전일제 종사자나 시간제 종사자 모두 식품위생교육

을 통해 손 위생관리에 대한 교육을 받았을 것으로

기대되지만, 전일제 종사자의 경우 의식이 좀 더 높

은 것은 책임감에 의한 영향으로 볼 수도 있겠다. 

작업 중 손 씻기 빈도에 있어 전일제 종사자와 시

간제 종사자 사이에 유의한 차이가 있었다. 즉 전일

제 종사자가 시간제 종사자보다 손 씻기 빈도가 높

은 것으로 나타나 있는데, 이는 하루 중 작업 시간

의 길이가 다르므로 나타난 결과로 보인다. 손 씻는

시간에서 전일제 종사자와 시간제 종사자 사이에 유

의한 차이는 없었으며 20초 이상 씻는다는 사람은

전일제 종사자 11.7%, 시간제 종사자 16.7%, 그리

고 30초 이상 씻는다는 사람은 전일제 종사자 23.3%,

시간제 종사자 16.7%에 불과하였다. 우리나라 범

국민손씻기운동본부에서는 1830운동으로 1일 8회

30초 씻기를 권장하였다.23) 또 US FDA/CFSAN에

서는 20초 이상 씻기를 권장하였다.15) 본 연구대상

두 집단 모두 손 씻기에 걸리는 시간이 이 기준의

기대보다도 짧음을 알 수 있다. 특히 외식업소 종사

자는 다른 인구집단에 비하여 더 철저한 손 씻기가

요구되는 바, 이러한 결과로부터 손 씻기 실천방법

을 강화할 필요가 있다. 손 씻기 제제 사용에 있어

전일제 종사자와 시간제 종사자 사이에 유의한 차이

가 있었지만, 두 집단 모두 비누 사용(전일제 종사

자 26.6%, 시간제 종사자 63.4%)이 가장 많았고 전

반적으로 소독제 사용은 1/3 이하로 저조하였다. 손

을 씻을 때 도구 사용 여부에 대해서는 전일제 종

사자(76.7%) 및 시간제 종사자(85.0%)의 대다수가

손 씻기 도구를 사용하지 않는 것으로 나타났다. 전

반적으로 손 씻기에 도구 사용이 저조한 것으로 보인

다. 일부 업소에서는 손 씻기 도구가 구비되어 있지

않거나, 또 일부 업소에서는 구비되어 있어도 바쁜

작업 중에 도구를 사용하여 손 씻기를 철저히 하기

어려운 정황이었다. 

손 씻는 부위에 있어 전일제 종사자와 시간제 종

사자 사이에 유의한 차이는 없었지만 전일제 종사자

가 손 씻는 부위가 많음을 나타내고 있다. 그러나

팔꿈치까지 모두 씻는다는 사람은 전일제 종사자 중

극소수였다. 음식물을 직접 취급하는 종사자에게는

손 씻기에서 손(손가락, 손바닥, 손등, 손목, 손톱)과

팔꿈치까지 철저하게 씻을 것이 권장되지만, 본 연

구대상 종사자들 대다수가 이를 지키지 않고 있는

것으로 나타났다. 손 말리는 방법에 있어 전일제 종

사자와 시간제 종사자 사이에 유의한 차이가 있었지

만 핸드드라이어 등을 사용하여 말리는 사람은 극소

수로 나타났다. 손 말리는 방법은 작업 여건이나 시

설·설비 구비여부에 따라 달라질 수 있으므로 이에

따른 영향이 있었을 것이다. 

전일제 종사자는 시간제 종사자보다 미지근한 물

또는 따뜻한 물을 사용한다는 비율이 훨씬 높았는

데, 이에 대해서는 작업 여건도 있겠지만 업무 분담

내용이 달라서 나타난 결과로 볼 수도 있다. 실제로

전일제 종사자와 시간제 종사자의 작업 분담이 다른

경우가 상당하여 전일제 종사자는 조리나 음식 취급

을 주로 담당하고, 시간제 종사자는 전처리나 설거
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지 등을 주로 담당하는 경우가 있었다. 물 사용 방

법에 있어서 전일제 종사자와 시간제 종사자 모두

흐르는 물을 사용하며, 절반 이상이 손가락으로 물

을 잠그는 등 두 집단 사이에 별다른 차이가 없었다. 

음식물을 직접 취급하는 종사자는 손에 장신구 착

용을 금하는 것이 권장사항임에도 실제로 착용하는

사람이 있고(전일제 종사자 13.3%, 시간제 종사자

10.0%), 또 세척도 잘 하지 않는 것으로 나타났다.

장신구 착용이나 세척 여부는 대개 간과되지만 위생

적으로는 매우 중요하므로 수칙을 지키도록 교육과

훈련이 필요한 부분이다. 

본 연구에서 비록 전반적으로 전일제 종사자가 손

위생관리에 대한 의식이 좀 더 높은 것으로 보이지

만 바람직한 손 씻기에는 미치지 못하고 있음을 알

수 있다. US CDC 등에서는 손 씻기를 철저히 하고

비누 및 항균제제를 사용하여 손 위생관리를 이행하

도록 권장하고 있다.14) 일반적으로 권장되는 손 씻

기 방법은 흐르는 더운 물에 20초 이상 비누를 사

용하여 손가락, 손바닥, 손등, 손목, 손톱(밑), 그리

고 손가락 사이를 문질러 씻기이다. 외식업소에서 근

무하는 사람은 이보다 더 오랜 시간동안 팔꿈치까지

씻고, 또 항균제제를 사용하여 손 소독을 해야 할

것이다. 

연구대상자의 손에서 미생물 오염도를 측정한 결

과 전일제 종사자나 시간제 종사자 모두 전반적으로

왼손보다 오른손의 오염도가 높은 경향이었다. 이는

본 연구대상자의 대부분이 오른손잡이였기 때문에

나타난 결과일 것이다. 또한 이로부터 사람이 손을

많이 쓸수록 오염이 된다는 것을 다시 한 번 확인

할 수 있다. 측정된 지표미생물 중 일반세균수 오염

도는 전일제 종사자가 시간제 종사자에 비하여 유의

하게 높으며, 다른 세균들은 유의한 차이가 없었다.

비록 손에서 일반세균수 오염도는 전일제 종사자가

시간제 종사자에 비해서 유의하게 높았지만, E. coli,

S. aureus 및 Salmonella spp. 등 식중독성 세균 양

성자 비율은 일관되게 전일제 종사자가 시간제 종사

자에 비해서 낮았다. 

 본 연구대상자의 손에서 나타난 이러한 결과는 설

문조사 결과와 일맥상통하는 측면이 있다. 설문조사

중 손 씻기를 하는 상황 조사에서 전일제 종사자나

시간제 종사자 모두 화장실 사용 후에 손 씻기를 이

행하는 것으로 응답하였지만, 다른 항목의 경우 대

부분 전일제 종사자가 시간제 종사자에 비하여 손

씻기를 이행한다는 응답 비율이 높았다. 또한 손 씻

기 빈도, 손 씻기에 걸리는 시간, 손 씻기 제제 사

용, 사용하는 물의 온도 등, 주요 항목에서 전일제

종사자가 시간제 종사자에 비하여 나은 결과를 보였

다(전술 참조). 이로부터 손 씻기 의식수준이 높으면

손 위생관리 실천도 많이 한다는 것을 추측할 수 있

다. 전일제 종사자가 위생관리 담당자나 업주로부터

손 위생관리 관련 훈련·지도를 받는 기회가 더 많

을 것이며, 또 이에 따른 책임 의식이 더 많아지기

때문일 것이다. 실제로 식품업소 중 직원에게 손 씻

기 등의 식품안전교육을 실시한 업소에서는 실시하

지 않은 업소에 비하여 식품매개성질환 야기의 위험

이 적었다는 것이 보고되었다.24) 본 연구결과로부터

손의 오염도와 더불어 의식 수준을 손 위생관리의

지표로 삼을 수 있다고 제안할 수 있겠다. 

한편 본 연구결과 일부 전일제 종사자와 시간제

종사자의 손에서 E. coli, S. aureus 및 Salmonella

spp. 등 주요 병원성 세균이 검출되었음은 두 집단

모두 손 위생관리가 미흡함을 나타낸다. 특히 S.

aureus 및 Salmonella spp.는 E. coli에 비해서도 양

성자 비율이 상당히 높았다. 본 연구의 이러한 결과

는 S. aureus 및 Salmonella spp. 같은 병원성 미생

물을 제거하기 위해서는 더 철저한 손 위생관리가

필요함을 암시한다. S. aureus는 피부 토착세균 중

하나로 건강인에서도 검출되며 때때로 포도상구균

식중독 발생에 관여한다.25) 과거로부터 식품취급자

의 손에서 S. aureus 오염에 대해 우려가 많았다. 선

행연구들에서 식품취급자들의 손의 S. aureus 양성

자 비율은 대개 20% 이상으로 나타나며, 때로 80%

이상까지 제시되고 있다.5,6,26) 또 3차 진료병원 식품

취급자의 손톱에서 S. aureus 검출률이 17.5%에 달

하였다는 보고가 있다.27) 본 연구대상 종사자들에서

는 S. aureus 양성자 비율이 10.0~50.0%로 나타나

있어 선행연구들의 결과와 비교하여 간과할 수 없는

수준이다. Salmonella spp.는 장내세균과의 대표적인

균종으로서, 사람과 동물의 장관에 서식하며, 선진국

에서도 식품매개성질환에 종종 연루되고 있다.28,29)

본 연구대상자들에서는 Salmonella spp. 양성자 비

율이 10.0~48.3%로 나타나 있다. 특히 손에 오염된

S. aureus나 Salmonella spp.는 제거가 어렵고, 또 교

차오염이 많다고 지적되어 있다.8,19) 물을 사용한 손
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씻기는 손의 미생물 오염도를 줄이는 데 도움이 될

수 있다는 보고가 있다.30) 한편 물로만 손을 씻었을

경우 손에 오염된 E. coli 및 S. aureus 일부만 제거

되었으며, 항균제제를 사용하여 따뜻한 물에 손 씻

기를 하였을 때에는 완전히 제거되었음을 실험을 통

하여 입증한 보고가 있다.31) 그러므로 본 연구에서

일부 전일제 및 시간제 종사자의 손에서 E. coli, S.

aureus 및 Salmonella spp.가 검출되었음은 손 소독

이 부실하였음을 여실히 나타내준다. 설문조사 결과

에서 비누와 소독제를 사용한다는 비율이 전일제 종

사자가 21.3%, 시간제 종사자가 10.0%에 그쳤음은

다시 한 번 이를 반영한다. 

본 연구에서는 손의 분변성 오염물의 존재 여부를

정확히 알아보기 위하여 total coliform, fecal coliform

및 E. coli를 모두 시험하였다. Total coliform는 물

과 토양 등 자연계에 널리 분포하는 장내세균으로,

병원성 미생물의 혼재 가능성 및 비위생적 환경을

나타내는 오염지표로 흔히 사용된다. Fecal coliform

은 총대장균군의 일부로 장내에서 유래된 것으로 분

변오염 경로가 있음을 추측케 한다. E. coli는 분변

오염의 확실한 지표로 간주되며, 장내 병원균의 존

재 가능성을 제시한다.32) 본 연구대상자 중 total

coliform 양성자가 26.7~50.0%, fecal coliform 양성

자가 16.7~31.7%로 나타나고, 또 E. coli 양성자가

3.3~21.7%에 달하고 있음은 전반적인 위생상태가 양

호하지 못함을 나타낸다. 연구대상자들의 손이 이미

외부환경으로부터 오염되어 왔거나 식자재로부터의

오염, 또는 식품취급과정에서 교차오염 등을 추측케

한다. 이는 외식업소 종사자의 손의 위생관리에 대

해서 식품취급 전부터 모니터링이 필요함을 시사한다. 

V. 결 론
 

본 연구는 외식업소 종사자의 손 위생관리로서 전

일제 종사자와 시간제 종사자의 손 씻기 의식과 행

동 및 손의 지표세균 오염여부·정도를 비교하고자

수행되었다. 전일제 종사자와 시간제 종사자 각 60

명씩을 대상으로 손 씻기 의식과 행동(손 씻기 방법,

손 씻기 이행 상황 등)을 조사하고 손에서 지표세균

(일반세균, total coliform, fecal coliform, E. coli, S.

aureus 및 Salmonella spp.) 오염도를 시험하였다. 손

씻기 의식과 행동은 직접면접 방식의 설문조사를 통

하여, 손에서 시료채취는 변형 glove-juice법에 의하

여, 그리고 미생물시험은 식품공전에 준하여 수행하

였다. 설문조사 결과 손 씻기 빈도, 손 씻기 제제 사

용 및 손 말리는 방법에서 전일제 종사자와 시간제

종사자 사이에 유의한 차이가 있었다(p < 0.01). 손

씻기를 이행하는 상황에 대해서는 조리 후, 조리장

밖에 출입 후, 생고기·생선·계란 취급 후, 장갑교

체 시 등에서 전일제 종사자의 손 씻기 이행 응답

비율이 높았다(p < 0.05). 손의 미생물 시험에서 일

반세균수는 전일제 종사자가 시간제 종사자보다 많

이 검출되었으며(p < 0.01), 나머지 미생물은 두 집

단 사이에 유의한 차이를 보이지 않았다. 일부 전일

제 종사자 및 시간제 종사자에서 E. coli, S. aureus

및 Salmonella spp. 양성자가 있어 두 집단 모두 손

위생관리가 철저하지 않음을 나타내었다. 설문조사

에서는 손 위생관리가 비교적 양호한 것으로 나타났

지만, 지표세균 오염도로 보아 실제로는 미흡한 것

으로 보인다. 이를 고려하여 외식업소 종사자에 대

한 손 위생관리 교육과 훈련이 강화되어야 할 것이다. 
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