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ABSTRACT The purpose of this research was to scrutinize dieticians' perspective of seafood ingredients prices in 
school food-service. Suppliers' contract status, seafood ingredient usage and satisfaction, expectations regarding prices 
of seafood ingredients, and willingness to pay when HACCP is taken into account were studied. Through random 
sampling, the survey was conducted on 231 dieticians in 11 different educational districts and 12 elementary, six 
middle, and three high schools. Ultimately, 142 survey responses were taken into account. Data analysis was performed 
using SPSS v15.0 by descriptive analysis, χ2-test, and t-test. For contracts regarding seafood ingredients, competitive 
contracts composed 79.7%. Exactly 42.1% responded that contracts were breached, and 60.1% testified that product 
returns were due to excessive glazing of ingredients. The satisfaction rate of 'hygiene & sanitation of product' was 
the highest, whereas 'price of product' was the lowest. For 'recontracting intention', 'informal purchasing' showed higher 
rates compared to 'competitive bidding'. Reflecting upon the six main price factors, 'designation and maintenance of 
HACCP', 'price of raw seafood ingredients', 'processing costs', 'margin', 'logistic costs', and 'cost of standardizing seafood 
ingredients', dieticians' perceived 'impact on the anticipated price' on total cost was lower than present counterparts. 
This implicates that 'impact on the present price' of the six price factors is too excessive, suggesting that many dieticians 
are unsatisfied with the current prices of seafood ingredients. Furthermore, 52.8% of dieticians stated that the maximum 
additional payment of HACCP seafood ingredients should be less than 5%. Consequently, this research serves as 
basic information for reasonable pricing of seafood ingredients and contributes to increased seafood usage by school 
food-services.
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서   론

우리나라 학교급식 예산은 2012년 기준 연간 5조 3,025

억 원의 규모로 운영되었으며, 이 중 58%인 3조 777억 원이 

식재료비로 지출되었다(1). 급식 경비 중 가장 높은 비율을 

차지하는 식재료비의 효율적 집행은 제한된 예산으로 운영

되는 학교급식의 품질관리에 중요한 요소로서 식재료 구매 

관리는 핵심적인 급식 품질 관리 업무이다(2-4). 학교급식 

식재료 공급은 품질 확인이 필요한 특수한 경우나 추정가격

이 2천만 원 이하인 경우를 제외하고 주로 경쟁입찰계약을 

통해 선정된 공급업체로부터 구매되고 있으나 조달청의 전

자계약 구매시스템인 G2B를 통해 식재료 특성을 고려하지 

않은 최저가 입찰로 식재료 공급업체를 선정하면서 식재료

의 품질을 담보하는 데 일정부문 한계를 보여 왔다(5-7). 

학교급식에서의 수산물 시장 규모는 2007년 초등학교 기

준 연간 1,131억 원으로 식재료비 중 수산물이 차지하는 

비율이 11.5%인 것으로 보고되었다(8). 학교급식의 수산물 

소비는 대량구매와 일시소비로서 식자재 구매와 조리시간

에 시간적 제약이 존재한다(8). 즉 수산물 식재료 납품업체

와 일정기간 계약을 맺은 각 학교는 표준레시피에 근거한 

발주량을 적정 주기에 따라 업체에 납품을 지시하고 납품받

아 검수 후 사용함에 따라 수산물 식재료의 선도와 품질 등

에 대한 충분한 검토가 힘든 상황에서 구매가 이루어지게 

된다. 수산물이 납품되는 당일 아침 검수 직전까지 수산물의 

품질을 직접 평가할 수 없는 이러한 특징은 학교급식에 이용

되는 수산물 품질에 대한 우려를 낳고 있다(8). 특히 수산물
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은 강한 부패성으로 인한 선도 유지의 문제, 생산 계절의 

불확실성, 등급화 기준의 주관성뿐만 아니라 선물거래의 어

려움과 신선도에 따른 가격 결정 등의 문제점으로 인하여 

수산물 특유의 유통경로를 거치게 된다. 여러 단계의 유통과

정을 거치면서 발생하게 되는 유통마진도 학교급식 수산물 

식재료 가격을 적정선 이상으로 상승시키는 원인이 되고 있

다(8-11). 

수산물은 고위험 식재료(PHF, potentially hazardous 

foods)로서 위생 및 안전성의 문제를 해결하기 위해 식품의

약품안전처는 2006년부터 수산물을 식품위해요소중점관리

기준(HACCP, hazard analysis and critical control point) 

의무적용 대상 식품으로 지정하여 관리하고 있다(식품위생

법 제32조 2항). 뿐만 아니라 학교급식에 납품되는 수산물

의 경우 안전에 관한 품질 기준을 강화하여 냉동수산식품(어

류, 연체류, 조미가공품)은 HACCP을 이행하는 시설 또는 

영업소에서 가공처리된 것을 이용해야 하며, 전처리 수산물

의 경우 제품명, 업소명, 제조연월일, 전처리 전 식재료의 

품질, 내용량, 보관 및 취급 방법이 명시된 것을 사용하도록 

규정되었다(학교급식법 제10조 2항, 수산물품질관리법 제

25조). 그러나 HACCP의 적용은 소비자 입장에서 수산물 

식재료의 안전성 강화라는 이점이 있으나 동시에 가격상승 

부담으로 작용하기도 한다. HACCP을 적용하기 위해서 초

기에 투자되는 시설설비 비용, 지속적인 관리･운영비 및 교

육･훈련비에 대한 지출 증가로 제품의 가격 상승을 유발하

기 때문에 학교급식 수산물 식재료 납품 가격이 높게 책정되

도록 하여 비용 상승을 유발하는 요인이 될 수도 있다(12). 

또한 수산물의 유통마진이 유통과정에 따라 이윤의 60∼

70%를 초과하며(10), 수산물의 특성상 품질규격 설정이 힘

든 점은 수산물 식재료의 가격 산정에 객관성과 신뢰성을 

도모하기 어렵다는 사실을 시사한다(13). 

학교급식에서 수산물은 전국의 초등학교 중 57.4%에서 

주 1∼2회 이용되고 있으며, 중･고등학생의 경우 주 3∼4회 

수산물을 섭취하는 비율이 각각 60.1%와 58.0%에 이르는 

것으로 조사되었다(14,15). 수산물 소비시장의 일정 부문으

로서 학교급식에서의 수산물 구매 관리는 효율적인 경영 활

동과 급식 품질 경영을 위해서 중요한 비중을 차지하고 있으

나 현재까지 수행된 선행연구들은 주로 수산물 사용빈도와 

기호도(16,17), 일반 식재료 공급업체 관리 및 구매 실태

(5,6)에 대해 이루어졌을 뿐 수산물 식재료 가격 결정 및 

구매와 관련한 소비자 측면의 만족도와 계약 현황에 대한 

연구는 이루어진 바 없다. 제품의 가격 결정에 대한 선행연

구(18-20)에서 제품에 대한 소비자의 긍정적 인식을 제품

의 가치를 결정하는 주요한 수단이라고 정의하고 있다. 따라

서 특정한 제품의 가격에 영향을 미칠 것으로 예측되는 변수

들의 중요성을 측정하거나 잠재적인 가격을 추정하거나 기

존 가격에 대한 만족도를 측정하는 방법으로 가격 산정에 

대한 연구를 시도할 때 특정한 제품의 구매 경험이 있는 소

비자 계층을 대상으로 조사가 이루어진다.

따라서 본 연구에서는 학교급식 수산물 식재료 가격 결정

에 대한 연구를 위하여 학교급식의 식재료 구매 관리를 담당

하는 영양(교)사를 대상으로 공급업체와의 계약 및 납품 현

황과 수산물 식재료의 사용 현황에 대하여 알아보고자 한다. 

또한 수산물 식재료 가격 인식과 HACCP 적용 편익에 따른 

가격 인식을 조사하고자 한다. 본 연구의 결과는 수산물 식

재료의 가격 산정에 대한 소비자 측면에서의 가격 인식과 

수산물 식재료의 구매에 관한 정보를 제공함으로써 학교급

식에서 양질의 수산물을 공급하고, 합리적인 수산물 가격 

결정을 통해 수산물의 소비를 촉진하는 데 기여할 것으로 

기대된다.

대상 및 방법

조사대상 및 방법

학교급식 수산물 사용 실태조사를 위해서는 2010년 2월 

현재 서울시내 직영급식 초･중･고등학교 총 962개교 영양

(교)사를 모집단으로 하여 11개 권역별로 초등 12개교, 중

등 6개교, 고등 3개교씩 총 231개교를 대상으로 설문지를 

배부하였다. 조사방법은 지역 교육지원청을 통해 이메일로 

설문지와 작성방법을 발송하여 기입하도록 하여 응답내용

이 불충분한 설문지 5부를 제외하고 초등 95개교, 중･고등 

47개교 총 142부를 최종 분석 자료로 사용하였다(분석율: 

61%). 조사는 2010년 9월부터 11월까지 이루어졌다. 

조사내용

평가도구인 설문지는 선행연구를 참고하여 개발한 후

(2,5-7,9), 영양교사, 급식관련 교수 및 수산물 공급업체 관

계자의 의견을 수렴하여 수정하였다. 수정된 설문지는 10명

의 초등학교 영양교사를 대상으로 예비조사를 실시하였고, 

이들의 피드백을 통해 용어의 정의를 추가하고 문항을 수정

하여 최종 설문지를 완성하였다. 최종 설문지는 일반사항, 

학교급식 수산물 식재료 사용 현황, 수산물 식재료 구매 실

태, 수산물 식재료 만족도 및 재계약 의사, 가격요소 반영 

정도 및 HACCP 제품에 대한 추가 지불 의사의 4개 영역, 

30개 문항으로 구성되었다. 

수산물 식재료 사용 현황은 종류 및 가공방법에 따라 분류

하여 어류, 연체류 등 5개 유형의 수산물에 대한 사용 빈도로 

수산물 식재료 구매 실태는 계약 방법, 계약 위반, 계약기간, 

제재 사항, 공급업체 유형에 관한 5 문항을 ‘예’ 혹은 ‘아니

오’로 구성된 명목척도로 측정하였다. 가격, 품질 등 6개 항

목으로 구성된 수산물 식재료 만족도와 재계약 의사에 관한 

문항을 7점 척도로 측정하였다. 그리고 가격요소 반영 정도 

측정을 위한 문항은 선행연구 조사와 학계 급식관련 교수, 

영양교사 및 납품업체 대표자 각 3인으로 구성된 전문가 인

터뷰를 실시하여 가격요소를 추출하였다. 수산물의 최종가

격이 원가, 인건비, 경비 및 이윤으로 결정된다는 가정 하에 

학교급식용으로 납품되는 수산물 식재료의 특성을 고려하
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Table 1. General characteristics of school food service operation and dieticians                                   (N=142)

Item Categories
Elementary school Middle･high school
n % n %

Employee numbers as 
cooking staff

Less than 5
5～10
10～15
More than 15

48
47
 0
 0

50.5
49.5
 0.0
 0.0

10
31
 5
 1

21.3
66.0
10.6
 2.1

Serving type
Classroom
Cafeteria
Combination classroom and cafeteria

49
30
16

51.6
31.6
 6.8

22
24
 1

46.8
51.1
 2.1

Period of school food 
service operation 
(years)

Less than 10
10～20
20～30
More than 30

14
69
 8
 3

14.9
73.4
 8.5
 3.2

36
10
 0
 0

78.3
21.7
 0.0
 0.0

Students number 
eating meals in school 
lunch program

Less than 500
500～1,000
1,000～1,500
More than 1,500

13
37
38
 7

13.7
38.9
40.0
 7.4

 2
25
14
 6

 4.2
53.2
29.8
12.8

Total cost 
per one portion 
(won)

Less than 2,000
2,000～2,500
2,500～3,000
More than 3,000

56
39
 0
 0

58.9
41.1
 0.0
 0.0

 0
 0
33
13

 0.0
 0.0
71.7
28.3

Food cost 
per one portion 
(won)

Less than 1,000
1,000～1,500
1,500～2,000
More than 2,000

 0
 1
88
 5

 0.0
 1.1
93.6
 5.3

 0
 0
16
30

 0.0
 0.0
34.8
65.2

Education level of 
dieticians

College diploma
Bachelor degree
Graduate degree 
Higher than graduate degree

 3
62
27
 2

 3.2
66.0
28.7
 2.1

 9
13
24
 1

19.1
19.1
27.7
51.1

Whole career 
in dieticians 
(years)

Less than 5 
5～less than 10
10～less than 15
15～less than 20
More than 20

12
10
 9
54
10

12.6
10.5
 9.5
56.8
10.5

31
12
 1
 2
 1

66.0
25.5
 2.1
 4.3
 2.1

여 추출된 가격요소는 총 6개 항목으로 HACCP 지정 및 

유지, 원물수매 가격, 가공비용, 이윤, 물류비용, 급식용 맞

춤 규격화 비용으로 최종 결정되었다. 6개 가격요소의 현재

가격 반영 정도는 현재의 수산물 가격 결정에 반영되는 정도

로 정의되었으며, 기대가격 반영 정도는 가격요소가 수산물 

가격 결정에 반영되기를 기대하는 정도로 정의되어 7점 척

도를 이용하여 조사하였다. 그 밖에 학교급식과 응답자 일반

사항에 관한 문항이 포함되었다. 

자료처리 및 분석방법

본 연구의 결과는 SPSS Statistics v15.0(IBM, New 

York, NY, USA)을 이용하여 통계분석 하였다. 학교급식 및 

응답자 일반사항, 수산물 식재료 구매 실태 그리고 수산물 

식재료 사용 현황은 빈도와 백분율을, 그 밖에 다른 설문 

문항들은 평균 및 표준편차를 구하였다. 또한 학교급(초등

학교 및 중･고등학교) 간의 구매 실태와 가격요소 반영 정도

에 대한 차이검증을 위해서는 χ2-test와 t-test를 실시하였

다. 또한 계약방식(경쟁입찰계약 및 수의계약)에 따른 수산

물 식재료 만족도와 재구매 의도는 t-test를 이용하여 차이

분석을 실시하였다. 

결과 및 고찰

조사대상의 일반사항

학교급식 및 응답자 일반사항은 Table 1에 제시되었다. 

조사대상은 초등학교 95개와 중･고등학교 47개로 구성되어 

총 142개교이다. 급식실 조리인원수는 5명 미만인 초등학

교가 50.5%, 5∼10명인 중･고등학교가 66.0%로 가장 많은 

비중을 보였다. 배식방법의 경우 교실배식이 초등학교는 

51.6%, 중･고등학교는 46.8%로 사용되었다. 급식 실시 연

수에서 초등학교는 10∼20년 미만이 73.4%, 중･고등학교

는 10년 미만이 78.3%로 나타났고, 점심 급식인원에서는 

초등학교 1,000∼1,500명 미만이 40.0%, 중･고등학교 500

∼1,000명 미만이 53.2%로 가장 많았다. 또한 총 급식비에



영양(교)사의 학교급식 수산물 가격 결정 인식 1769

Table 2. Serving frequency of the seafood product
Frequency1) Elementary school Middle･high school Total3)

Fish products

Less than 1
1～2 
3～4
Everyday

39 (41.1)2)

54 (56.8)
 2 (2.1)
 0

17 (36.2)
29 (61.7)
 1 (2.1)
 0

56 (39.4)
83 (58.5)
 3 (2.1)
 0

Mollusks

Less than 1
1～2 
3～4
Everyday

64 (67.4)
31 (32.6)
 0
 0

22 (47.8)
24 (52.2)
 0
 0

88 (62.4)
53 (37.6)
 0
 0

Shellfish and shrimp

Less than 1
1～2 
3～4
Everyday

44 (46.3)
48 (50.5)
 3 (3.2)
 0

29 (64.4)
15 (33.3)
 1 (2.2)
 0

73 (52.1)
63 (45.0)
 4 (2.9)
 0

Dried seafood products

Less than 1
1～2 
3～4
Everyday

19 (20.4)
 8 (8.6)
23 (24.7)
43 (46.2)

 7 (15.2)
 7 (15.2)
 8 (17.4)
24 (52.2)

26 (18.7)
15 (10.8)
31 (22.3)
67 (48.2)

Seaweeds

Less than 1
1～2 
3～4
Everyday

51 (55.4)
18 (19.6)
 9 (9.8)
14 (15.2)

27 (61.4)
11 (25.0)
 0
 6 (13.6)

78 (57.4)
29 (21.3)
 9 (6.6)
20 (14.7)

1)per week. 2)n (%). 3)Due to missing data, total number is different. 

서 초등학교는 2,000원 미만이 가장 높았고(58.9%), 중･고
등학교의 경우 2,500∼3,000원 미만이 71.7%로 가장 많았

다. 일인 1식 식재료비에서 초등학교는 1,500∼2,000원 미

만(93.6%), 중･고등학교는 2,000원 이상(65.2%)이 가장 높

은 비율을 차지하였다. 설문조사의 응답자는 전원 학교 영양

(교)사였으며, 영양(교)사의 근무경력은 초등학교는 15∼

20년 미만이 56.8%, 중･고등학교는 5년 미만이 66.0%로 

가장 많았다. 

수산물 식재료 사용 현황 

학교에서 사용되고 있는 수산물 식재료 사용 현황에 대한 

결과는 Table 2에 제시되었다. 초등학교와 중･고등학교의 

수산물 식재료 사용 빈도는 유의적인 차이를 나타내지 않았

고, 건제품류(뱅어포, 황태채, 북어채, 국멸치, 볶음멸치 등)

의 경우 매일 사용한다는 응답이 전체의 48%에 달했다. 어

류(고등어, 갈치, 삼치, 동태, 꽁치, 대구, 연어, 가자미 등)의 

경우 주 1∼2회 사용한다는 응답이 58.5%였고, 연체류(오

징어, 낙지, 주꾸미, 갑오징어 등)는 주 1회 미만 사용하는 

것으로 응답하였다. 전국 초등학교 영양사를 대상으로 학교

급식 식단 분석을 통하여 수산물 음식이 제공된 횟수를 조사

한 Cho 등(14)의 연구에 따르면 수산물로 만든 음식 이용도

는 일주일에 1∼2회가 가장 많았고(57.4%), 한 달에 2∼3회

가 35.5%인 것으로 나타나 학교급식에서 수산물 이용 빈도

를 늘이는 방안에 대한 필요성을 지적한 바 있다. 또한 Nam 

등(15)의 중･고등학생을 대상으로 학교급식에서 제공되는 

수산물의 섭취빈도에서도 ‘거의 먹지 않는다’라고 응답한 학

생들도 17∼19%로 조사되어 수산물 이용실태가 높지 않은 

것으로 보고되었다. 

수산물 식재료 구매계약 실태

수산물 식재료 계약 방법은 경쟁입찰 방식이 79.7%, 수의

계약이 20.3%로 조사되었고, 공급업체의 유형은 대부분의 

학교(96.5%)가 수산물 전문 취급업체로부터 배송 받는다고 

응답하였다(Table 3). Jung과 Kim(6)의 연구에서 창원시 

초･중･고등학교를 대상으로 식재료 구매계약 방법에 대한 

전수 조사 결과 수산물의 경우 경쟁입찰계약을 실시하는 학

교가 수의계약을 하는 경우보다 더 높은 비율을 나타내어 

본 연구와 유사한 결과였다. 그러나 그 밖의 선행연구는 수

의계약으로 수산물 식재료를 구매한다는 응답이 경쟁입찰

방식보다 더 높은 것으로 조사된 결과도 있다(5). 이는 소규

모 학교급식인 경우 혹은 품목별 분산납품 형태로 식재료를 

공급받는 경우에 따라 선호되는 계약방식은 서로 다르기 때

문인 것으로 파악된다(5,6). 

대다수의 학교(95.1%)가 공급업체의 시간 미준수, 규격 

미일치, 수량 부족 등 위반사항 발생에 관한 제재사항을 계

약서에 포함하고 있는 것으로 조사되었고, 실제 계약 위반이 

발생된 경우가 42.1%였다. 특히 빙의로 인한 무게 감소를 

이유로 반품 및 교환을 한 학교가 전체 89곳(60.1%)인 것으

로 나타났으며, 이러한 사례는 초등학교(62곳, 68.1%)에서 

더 많이 발생되는 것으로 조사되었다(P<0.01). Jung과 Kim 

(6)의 연구에 따르면 경쟁입찰방식과 수의계약으로 선정된 

공급업체의 가장 큰 문제점이 각각 ‘불성실한 업체 참가’와 

‘비객관성으로 인한 민원발생’이라고 나타내어 응답자인 영

양(교)사들이 계약 불이행에 따른 반품 등의 민원발생을 심



1770 차명화 ․서상록 ․문민지 ․양지혜 ․성봄이 ․정현숙 ․류  경

Table 3. Purchasing status of seafood product in school food service
       Item Category Elementary Middle･high Total2) χ2

Purchase contract Competitive bidding
Informal purchasing

76 (80.0)1)

18 (20.0)
38 (79.2)
10 (20.8)

114 (79.7)
 28 (20.3)  0.014

Types of suppliers Seafood retailers
General food retailers

93 (97.9)
 2 (2.2)

45 (93.8)
 3 (6.3)

138 (96.5)
  5 (3.5)  5.14

Existence of possible 
penalty charges

Yes
No

89 (94.7)
 5 (5.3)

46 (95.9)
 2 (4.2)

135 (95.1)
  7 (4.9)  0.320

Returns due to breach 
of contract

Yes
No

44 (47.3)
49 (52.7)

15 (31.9)
32 (68.1)

 59 (42.1)
 81 (57.9)  3.04

Weight fraud by 
excessive glazing

Yes
No

62 (68.1)
29 (31.9)

21 (44.7)
26 (55.3)

 89 (60.1)
 53 (39.9)  9.63**

Contract period 
(months)

1
2 
3
More than 3

75 (79.8)
16 (17.0)
 1 (1.1)
 2 (2.2)

32 (66.7)
 7 (14.6)
 4 (8.3)
 5 (10.5)

107 (75.4)
 23 (16.2)
  5 (3.5)
  7 (4.9)

10.47

1)n (%). 2)Due to missing data, total number is different.
**P<0.01.

Table 4. Satisfaction and recontracting intentions about purchasing of seafood product 
Competitive bidding Informal purchasing Total t-value

Satisfaction

Price of product
Product quality
Consistency of specification
Hygiene & sanitation of product
Authenticity for origin
Suppliers' capacity

 3.99±1.151)

4.61±1.30
5.15±1.11
5.25±1.09
4.54±1.41
4.92±1.41

4.79±1.24
5.28±1.19
5.55±1.12
5.52±1.12
5.24±1.32
5.45±1.24

4.27±1.18
4.74±1.30
5.23±1.12
5.30±1.10
4.68±1.42
5.03±1.39

2.61* 

2.51* 
1.73 
1.19 
2.41* 

1.83 
Recontracting intention 4.09±1.65 5.63±1.01 4.58±1.31 3.87*** 

7-point Likert scale (1: strongly disagree, 7: strongly agree).
1)Mean±SD.
*P<0.05, ***P<0.001.

각하게 인식하는 것으로 해석된다. 빙의는 식품에 냉수를 

분무하여 식품표면에 얼음의 엷은 막이 생기도록 처리하여 

동결식품을 공기와 차단함으로써 건조나 산화에 의한 표면

변질을 막는 보호처리이다. 그러나 수산물의 가격이 거의 

중량만을 기준으로 결정되기 때문에 제품의 표시중량을 늘

이고자 수산물 포장과정에서 빙의 처리하여 반품 등의 민원 

발생이 빈번하다(21). 이러한 문제를 근절하기 위해서는 수

산물의 가격을 결정하는 기준을 정비할 필요가 있으며, 어종

별 표준화 작업을 통해 중량뿐만 아니라 어체 크기와 단위 

포장 당 개체 수, 중량을 함께 가격 결정의 요소로 반영하는 

작업이 이뤄져야 할 것으로 사료된다. 

공급업체와의 계약기간이 1개월 미만이라는 응답이 가장 

많았고(75.4%), 3개월 이상의 계약기간인 경우는 8.4%에 

불과했다. Kim 등(5)의 연구에서도 계약기간이 6개월 미만

이라는 응답이 가장 높았으며, 그 밖의 연구(22,23)에서도 

6개월 이하의 짧은 계약기간이 가장 많이 이용되고 있어 과

거에 비해 계약기간이 짧아지는 경향이다. 경쟁적인 가격과 

품질 유지를 위해 짧은 계약기간이 유리하기 때문에 선호되

나 계약 횟수 증가로 인한 비용 증가나 공급업체와의 장기적

인 파트너십 유지가 힘든 점 등은 구매 관리의 또 다른 애로

사항이 되고 있다(5).

수산물 식재료에 대한 만족도 및 재계약 의도

현재 학교급식 공급업체로부터 납품되는 수산물 식재료

의 만족도에 대한 결과는 Table 4에 제시되었다. ‘위생과 

청결’에 대한 만족도가 가장 높았고(5.30±1.10), ‘제품의 가

격’에 대한 만족도가 가장 낮았다(4.27±1.18). 특히 ‘제품의 

가격’, ‘신선도 등의 품질’, ‘원산지 진위’에 대한 항목에서 

경쟁입찰방식으로 식재료를 공급하는 경우 유의적으로 낮

아(P<0.05) 계약방법에 따른 수산물 식재료의 만족도는 차

이가 있음을 검증하였다. Jung과 Kim(6)의 연구에서 경쟁

입찰 공급업체의 수행도가 수의계약 공급업체보다 수행도

가 낮다고 보고하여 본 연구 결과와 유사하였으나 세부항목

별로 살펴보면 ‘제품의 가격’ 항목에서 경쟁입찰 공급업체의 

수행도가 더 높은 것으로 조사되어 본 연구 결과와는 상반되

는 결과가 제시되었다. 본 연구의 경우 서울시 학교급식을 

연구 대상으로 하고 있으며, 수산물 식재료의 경우 서울･경
기 지역 수산물 전문업체가 9개소밖에 되지 않아(24) 최저

가낙찰을 원칙으로 하는 경쟁입찰방식으로 공급업체를 선

정한다 하더라도 가격 경쟁성이 떨어져 만족도가 낮은 것으
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Table 5. Differences in the impact of the price factors on the present and anticipated price

Price factor
Impact on the present price Impact on the anticipated price

Elementary Middle･high t-value Elementary Middle･high t-value t-value
Designation and maintenance 
of HACCP

5.56±1.37 5.58±1.47 0.919 5.14±1.41 5.60±1.31 0.058
5.57±1.401) 5.29±1.39 2.41*

Price of raw seafood 
ingredients

5.54±1.24 5.29±1.33 0.280 5.28±1.02 5.00±1.20 0.143
5.45±1.27 5.19±1.09 2.57*

Cost of manufacture
5.48±1.22 5.26±1.22 0.297 5.31±0.96 4.83±1.4 0.019

5.41±1.27 5.15±1.14 2.35*

Margin 5.88±1.00 5.31±1.33 0.005 4.23±1.08 3.90±1.18 0.091
5.96±1.15 4.12±1.12 12.38***

Logistic costs
5.42±1.27 5.17±1.31 0.267 4.33±1.22 3.81±1.17 0.018

5.34±1.28 4.15±1.22  8.63***

Cost of standardizing seafood 
ingredients

4.29±1.49 4.40±1.30 0.691 4.31±1.39 3.98±1.58 0.211
4.33±1.38 4.20±1.46 0.88

7-point Likert scale (1: strongly disagree, 7: strongly agree).
1)Mean±SD.
*P<0.05, ***P<0.001.

로 사료된다. 

또한 응답자들의 현재 수산물 식재료 공급업체에 대한 재

계약 의도는 경쟁입찰계약 공급업체가 수의계약 공급업체

보다 유의적으로 낮았다(P<0.001). 이는 경쟁입찰계약에 

의한 공급업체로부터 납품되는 수산물 식재료의 품질에 대

한 낮은 만족도에 기인하는 것으로 사료되며, 따라서 향후 

학교급식 식재료 공급업체를 선정할 때 구매 관리의 효율화

와 합리화를 위한 개선된 공급업체 선정 방안이 요구된다. 

Jung과 Kim(6)은 수의계약과 경쟁입찰계약 병행실시를 바

람직한 학교급식 식재료 구매방법으로 제시한 바 있다. 

수산물 식재료 가격요소 반영 정도

학교급식 수산물 식재료의 가격 산정에 영향을 미치는 요

소의 가격 반영 정도에 대한 결과는 Table 5에 제시되었다. 

응답자들은 ‘이윤’ 항목을 현재 납품되는 수산물 가격에 가

장 크게 반영되는 요소로 인식하였고(5.96±1.15), 그 밖에 

‘HACCP 지정 및 유지 비용(5.57±1.40)’, ‘원물수매값

(5.45±1.27)’, ‘가공비용(5.41±1.27)’ 순으로 가격 반영 정

도가 높은 요소라고 응답하였다. 반면 향후 수산물 식재료 

가격 산정에 가장 많이 반영되어야 한다고 응답한 요소는 

‘HACCP 지정 및 유지 비용(5.29±1.39)’이고, 가장 낮게 

반영되어야 한다고 인식된 요소는 ‘이윤(4.12±1.12)’인 것

으로 조사되었다. 또한 ‘이윤’과 ‘물류비용’ 요소는 현재 가

격 반영 정도와 향후 기대가격 반영 정도 간에 유의적인 차

이(P<0.001)가 나타났으며, 그 외 ‘HACCP 지정 및 유지 

비용’, ‘원물수매값’, ‘가공비용’ 요소에 대해서도 유의적인 

차이를 보였다(P<0.05). 수산물 식재료는 복잡한 유통 구조

로 인해 가격 추정이 어려운 점과 수산물의 품질 기준을 표

준화할 수 없는 점 등은 가격 정보에 대한 부정확성에 기인

되어 판매가격에 대한 신뢰를 떨어뜨린다. 따라서 응답자들

은 수산물 가격 결정 시 판매나 제조에 관한 여러 원가요소

보다 ‘이윤’ 요소가 가격에 가장 큰 영향을 미친다고 인식하

고 있는 것으로 사료된다. 수산물의 합리적인 가격 산정에 

관하여 다양한 모형을 이용한 가격변동성(25), 양식어류 및 

수업 수산물에 의한 가격탄력성(26), 수산물 유통단계별 가

격 인과성(27) 등 여러 선행 연구들이 수행되었다. 그러나 

수산물 유통마진은 출하 방법, 유통단계, 생산 및 소비 시점 

등에 따라 매우 큰 차이가 나므로 일반적인 기준을 정하여 

가격을 산정하기는 매우 어렵다. 또한 수산물의 특성상 장기 

보관이 어렵고 부패 위험성이 있어 소매단계에서 상대적으

로 높은 상업 이윤을 취하고 있기 때문에 총 소비자 지불가

격에서 차지하는 유통비용 비율이 15.2%와 함께 상업이윤 

39.9%까지 더해져서 수산물 식재료에 대한 가격을 터무니

없이 높이는 결과를 초래하게 된다(24). 따라서 학교급식 

수산물 식재료의 경우에도 유통과정에 대한 세부적인 분석

을 통하여 객관적인 가격이 형성될 수 있도록 조사와 개선이 

요구된다. 

HACCP 수산물 식재료에 대한 추가 지불 의사

HACCP 지정 여부가 수산물 식재료 가격 산정에 중요한 

요소인 점을 고려했을 때 HACCP 지정 수산물 식재료 구매 

시 미지정 제품에 비해 얼마나 비용을 추가적으로 지불할 

의사가 있는가에 대한 응답은 9.9%를 제외한 대부분의 응답

자들이 추가 지불 의사가 있다고 나타났다(Table 6). 특히 

미지정 제품에 비해 5% 이하의 비용을 추가 지불하겠다는 

응답이 52.8%로 가장 높았고, 6∼10%의 비용을 추가 지불

하겠다는 응답도 30.3%로 조사되어 HACCP 지정 여부가 

수산물 식재료의 선택 기준이 될 수 있음을 시사한다. 일반

소비자를 대상으로 한 Jung과 Kim(12)의 연구에서 HACCP 

의무적용 대상 6개 식품에 대하여 현 가격에 HACCP 적용

비용을 추가로 지불할 의사가 있다고 응답한 비율이 평균 

67.3%로 조사된 바 있다. 그러나 수산물의 경우 복잡한 유
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Table 6. Willingness of additional payment on HACCP des-
ignated seafood product 
   Category Elementary Middle･high Total χ2

No willingness
More than 0, less 

than 5%
More than 5%, 

less than 10%
More than 10% 

12 (12.8)1)

49 (52.1)

26 (27.7)

 7 (7.4)

 2 (4.2)
26 (54.2)

17 (35.4)

 3 (6.3)

14 (9.9)
75 (52.8)

43 (30.3)

10 (7.0)

3.13

1)n (%).

통과정, 수급량, 출하 방법, 수입 수산물 유입량, 선도에 비

례한 가격 결정 등의 요인으로 인해 가격등락이 커 HACCP 

적용 편익을 추가하여 단순히 가격 산정을 하기 힘든 점이 

있으므로 이러한 가격요소를 고려한 합리적인 수산물 식재

료 가격 산정 방안에 대한 논의가 필요한 것으로 사료된다.

요   약

본 연구는 학교급식 수산물 식재료의 적절한 가격 결정을 

위하여 공급업체와의 계약, 납품 현황 및 수산물 식재료의 

사용 현황과 수산물 식재료 가격 인식, HACCP 적용 편익에 

따른 영양(교)사의 가격 인식을 조사하였다. 대부분의 학교

(96.5%)가 수산물 전문 취급업체로부터 납품받는 것으로 

조사되었다. 납품 시 계약 위반을 경험한 학교가 42.1%였

고, 특히 빙의로 인한 무게 감소를 이유로 반품 및 교환을 

한 학교가 총 89곳(60.1%)인 것으로 나타났다. 현재 공급되

는 수산물 식재료에 대한 만족도는 ‘제품의 가격’, ‘제품의 

품질’, ‘원산지 진위’에 대한 항목에서 수의계약으로 납품되

는 수산물이 경쟁입찰방식으로 공급되는 식재료보다 유의

적으로 높아(P<0.05) 계약방법에 따른 수산물 식재료의 만

족도는 차이가 있었다. 응답자들의 재계약 의도 또한 경쟁입

찰로 선정된 공급업체보다 수의계약으로 선정된 공급업체

에 대해 유의적으로 높게 인식하고 있는 것으로 조사되었다

(P<0.001). 학교급식 수산물 식재료의 가격요소 반영 정도

는 ‘이윤(5.96±1.15)’과 ‘HACCP 지정 및 유지 비용(5.57± 

1.40)’ 항목이 현재 납품되는 수산물 가격에 가장 크게 반영

되는 요소로 인식하고 있었다. 반면 향후 수산물 식재료 가

격 산정에 가장 많이 반영되어야 한다고 응답한 요소는 

‘HACCP 지정 및 유지 비용(5.29±1.39)’이고, 가장 낮게 

반영되어야 한다고 인식된 요소가 ‘이윤(4.12±1.12)’인 것

으로 조사되었다. 또한 ‘가공비용’을 제외한 나머지 5개 가

격요소 모두 현재 가격 반영 정도와 향후 기대 가격 반영 

정도 간의 유의적인 차이가 있는 것으로 조사되었다(P< 

0.05). HACCP 지정 수산물 식재료 구매 시 미지정 제품에 

비해 얼마나 비용을 추가적으로 지불할 의사가 있는가에 대

한 응답은 9.9%의 응답자를 제외한 대부분의 응답자들이 

추가 지불 의사가 있는 것으로 조사되었다. 수산물은 산지에

서 수확되는 생산량과 어획 시기에 따른 물량 확보의 가변성

으로 시장 가격에 대한 객관성이 부족하다. 특히 학교급식에 

납품되는 수산물 식재료의 가격은 재래시장이나 할인점 등

에서 임의로 조사된 근거에 따라 전자입찰 예정가격이 산정

되는 문제점도 있을 것으로 사료되어 수산물 식재료의 가격 

산정과 관련하여 구매방법 전반에 대하여 논의가 이루어져

야 할 것이다. 본 연구의 결과는 수산물 식재료의 가격 산정

에 대한 소비자 측면에서의 가격 인식과 수산물 식재료의 

구매에 관한 정보를 제공함으로써 학교급식에서 양질의 수

산물을 공급하고, 합리적인 수산물 가격 결정을 통해 수산물

의 소비를 촉진하는 데 기여할 것으로 기대된다.  
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