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호텔조리직원들의 음식점 원산지표시에 대한 지식과

수행도 관계와 교육시간 조절효과
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Abstract

This study aims to examine the effect that the degree of knowledge about country-of-origin labeling on 
country-of-origin labeling work performance, which is a culinary staff task. This study is also intended to ana-
lyze differences in knowledge depending on hours of origin labeling education, and the moderating effect of 
education hours in the relationship between knowledge and performance. This study targeted culinary staff 
members working in ten five-star hotels in Seoul. A total of 205 self-administered questionnaires were distri-
buted from November 14th to 27th, 2014, and 240 questionnaires(98.4%) were used for analysis after the ex-
clusion of 4 with unreliable responses. Based on the data collected, frequency analysis, reliability test, explora-
tory factor analysis, simple regression analysis, t-test and moderating regression analysis were conducted using 
SPSS 18.0 program. The study findings are as follows. Culinary staff knowledge of origin labeling had a signi-
ficantly positive effect on job performance and the degree of knowledge was higher in the group that attended 
one to two-hour periods of education. This suggests a differences in knowledge depending on the hours of 
education, which then had a moderating effect on the relationship between knowledge and performance. In 
conclusion, in order to improve knowledge of country-of-origin labeling and the level of performance, there 
is a need to increase education hours and enable culinary staff memebers to learn more knowledge and apply 
it to actual tasks. Based on these results, the limitation of the study and the direction of future research were 
also discussed.
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Ⅰ. 서 론

세계 경제가 하나의 시장으로 블록화 되어 각

국가에서생산된농축수산물이여러국가에동시

에 유통․소비됨에따라소비자들은다양한식재

료를 경험하며, 이에 대한 선택의 폭이 넓어지고
있다. 이렇듯 전 세계에서 생산되는 다양한 식재
료가 수입되어지면서 소비자들의 소비패턴도 변
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화되었으며, 식재료와식품의안전성에도소비자
의관심이커지고, 안전한식품을확인한후구매
하고 있는 실정이다(Seo KS․Lee AJ 2014; Jang 
MH․Kang KO 2011). 이러한세계경제의블록화
로 외식시장이 양적․질적으로 확대됨으로써 경

기를 부양하고, 새로운 일자리를 창조하며, 다양
한 음식문화를 형성하는 등 긍정적인 영향을 미

치고있지만, 외식기업의경영이익과관련직원들
의 관리 부주의 등으로 소비자의 건강에 위해를

미치는 부정적인 측면 역시 증가하고 있다(Park 
YH et al 2007). 
그동안세계각국에서생산된식품이수입되는

과정에서광우병, 조류독감, 일본의원전문제 등
안전성에 대한문제가 지속적으로 발생하였으며, 
국내소비자들이불안감과안전성에대한우려하

는 목소리가 높아져, 정부는 2008년 6월 음식점
원산지표시를법제화하여시행하게 되었다(법제
처 2014). 이러한음식점원산지표시제도를통해
생산자들을보호하고, 소비자들이믿고구매할수
있는시장환경조성에힘쓰고있다. 그러나음식
점 원산지표시 제도를 시행 함에도 불구하고, 아
직도많은음식점들에서법령을위반하는일들이

빈번하게 발생하고있으며, 농산물품질관리원에
의하면 2015년 1월부터 8월까지 전국 18만개 업
소를대상으로원산지표시단속을하여원산지를

속이는 거짓표시가 1,800개소, 해당국가의 원산
지를 표기하지 않는 미 표시 1,000개소가 법규를
위반하였다고 발표하였다(국립농산물품질관리원
2015). 따라서소비자들이신뢰할수있도록외식
업체는 원산지표시에 대한 관련서류 보관 등의

법적인절차를준수해야하고, 원산지가명확하지
않은 식품은구매․판매하지않는것이소비자들

과 장기적인 관계를 유지할 수 있는 방법이다

(Chong YK et al 2009). 
최근진행된국내음식점원산지표시연구들을

살펴보면, 식육(한우)의 원산지표시 연구(Hong J 
et al 2010; Jeong MG et al 2010; Chong YK et 
al 2009; Lee SM․Jin YH 2009), 원산지표시와소

비자인식및평가연구(Nam JY․Hong WS 2015; 
Jeon HJ․Kim JE 2012; Ahn HJ et al 2010), 패밀
리레스토랑 원산지표시와 소비자 행동의도 연구

(Seo KS․Lee AJ 2014; Kim JM․EU YS 2011) 
등 사회적 이슈였던 쇠고기와 이에 대한 소비자

연구들이 주로 진행되어오고 있다.
국민소득의 증가, 외식문화의 고급화, 그리고

소비자들의 원산지표시에 대한 인식변화로 식품

을직접취급하는조리직원들의원산지표시지식

에 대한 중요성이 매우 부각되고 있는 시점이나, 
조리직원의지식에관한연구들은주로위생지식

과 수행도 연구(Seoung TJ et al 2014; An JM․
Kim HA 2013; Kim JM․Koo NS 2011; Kim DJ․
Kim GJ 2010; Um YH 2010; Jang MH․Kang KO 
2011; Kim JM et al 2007)들이 주를 이루고 있으
며, 조리직원의음식점원산지표시에대한연구는
미비하여 이제는 식품을 직접 구매발주, 보관관
리, 조리하여 소비자에게 제공하는 업무 특성을
가진조리직원에대한다양한음식점원산지표시

연구가 필요한 시점이라고 사료된다.
따라서본연구는음식점원산지표시제도가시

행되었으나, 아직도많은외식업소에서법규를위
반하는사례가발생하고있어외식업의최상위에

위치한호텔조리직원들을대상으로음식점원산

지표시에 대해 어느 정도 지식을 가지고 있는지

알아보고, 그지식정도가조리업무중하나인원
산지표시 업무 수행에 어떤 영향을 미치는지 파

악하고자 하였다. 또한, 원산지표시에 대한 교육
시간에 따른 지식 차이 정도를 알아보고, 교육시
간이 지식과 수행도 관계에 어떠한 조절관계가

있는지를파악하여, 이를바탕으로음식점원산지
표시제도가 자리 잡기 위해 실제 식품을 관리하

고 조리하는 조리직원들에게 어떻게 정보전달을

해야 하는지, 기초 자료로 제공하고자 하는데 목
적이 있다.

Ⅱ. 이론적 배경

1. 음식점 원산지표시 연구
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원산지표시(Country of Origin Labeling)는특정
제품이어떤국가에서생산되었는지나타내는정

보를 표기한 것을 의미하며(Hwang BI․Kim BJ 
2007), 소비자들이특정상품에대한정보를얻기
어려울 때 해당 국가의 원산지표시로 그 상품에

대한품질기준으로활용할수있다. 또한, 소비자
들은다른 나라의 식품과음식에대한 좋은경험

을 하면 그 원산지 국가에 대한 긍정적인이미지

에영향을미치며, 그나라의다른원산지표시제
품도소비자들은신뢰하게된다(Lusk J et al 2006; 
Grunert KG 2005; Hoffmann R 2000; Northen JR 
2000). 이러한 원산지표시에 대한 소비자의 의사
결정이 해당 국가의 다른 제품 이미지와 연결되

어 나타나는 것을 원산지 효과(Country of Origin 
Effect)라고 한다(Hong ST & Wyer Jr RS 1989).

Olsen SO & Olsson UH(2002)은원산지국가에
대해소비자들이갖는이미지는국가마다다르기

때문에, 해당제품에대한품질및국가이미지부
분에서도 원산지표시는 중요하다고 하였다. 특히
외식분야의 원산지표시는 타 산업부분과 다르게

소비자들의 건강과 직결되어 있어, 매우 민감한
부분으로 소비자 행동에 큰 영향을 미친다고 할

수 있다. 따라서 외식업체의 지속적인 성장을 위
해서는 소비자가 외식을 선택할 때 무엇을 요구

하는요소인지파악하여소비자의욕구를충족시

키고자하여야 한다(Kang SM․Chong YK 2011). 
수입식품의 안전성이 지속적인 사회논란을 유

발시키는등소비자들의우려의목소리가높아져, 
정부는국내소비자의알권리를보장하고외국산

식품이 국산으로 둔갑하는 등 부정 유통되는 것

을방지하고, 생산자를보호하기위해 1991년 7월
부터 원산지표시 제도를 도입하였다. 이후 2008
년 6월음식점원산지표시에 관한법률과시행령
을제정하여시행하였고, 2013년 6월모든음식점
들을대상으로원산지표시를의무화하였으며, 대
상품목은소고기, 돼지고기, 닭고기, 오리고기, 양
고기(염소, 산양), 넙치, 조피볼락, 참돔, 낙지, 미
꾸라지, 뱀장어(민물장어), 명태, 고등어, 갈치, 쌀, 

배추김치(고춧가루포함), 살아있는 수산물을 보
관하는 수족관, 판매․제공할 목적으로 보관․진
열하는 식재료로 확대하였다. 또한, 소비자가 오
인할수있는조리된음식원료의섞음비율표기

와 원산지표시 위반자에 대한 처벌도 강화하여

거짓표기는 7년이하의 징역또는 1억원 이하의
벌금을, 원산지 미 표시는 1천만 원 이하의 과태
료를 부과하였다(Kwon KW․Chong YK 2015a; 
법제처 2014). 최근 개정된 농수산물의 원산지표
시에 관한 법률의 시행령 및 시행규칙에 의하면

2016년 1년 동안 유예를 두고 2017년 1월 1일부
터 콩(두부류, 콩국수, 콩비지), 오징어, 꽃게, 참
조기등 4개 품목을추가하였고, 기존 쌀(밥)에만
한정되어지던것을죽과누룽지에도표기하게하

였으며, 기존에조리방법에따라표기하지않았던
것도조리방법에관계없이모두표기하도록하였

다(법제처 2016). 
그동안 진행되어온 원산지표시에 대한 선행연

구들을살펴보면다음과같다. 음식점원산지표시
제 시행에 따른 소비자의 인식 및 요구도 연구

(Ahn HJ et al 2010)에의하면국내소비자 300명
에게 음식점 원산지표시제에 찬성 유무에 모든

응답자가 찬성하는 것으로조사되었고, 음식점에
서 원산지표시를 확인하는 비율이 81.3%로 매우
높으며, 선호하는식재료는 국내산을선호한다고
하였다. Hoffmann R(2000)에의하면여성이 남성
보다육류의원산지표시에대해민감하고, 건강을
중시하는반응을보인다고하였으며, 식품을선택
하는 주 소비자는 여성이고, 식품에 대한 지식도
여성이 많다는 사실을 연구 결과로 제시하였다. 
Hong J et al(2010)은 음식점 식육의 원산지표시
시행전후를모니터링연구하여음식점원산지표

시제도시행후허위표시비율이 5.14% 감소하였
으며, 이는 음식점 원산지표시제가 큰 기여를 하
고 있다고 하였다. 또한, 음식점 원산지표시제도
가 도입된이후 수입 소고기와 육우고기가 한우

고기로 둔갑하여 판매되는 비중이 줄어들었으며, 
반대로 소비자들의 신뢰는 높아졌다는 연구결과
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를 보였다(Jeong MG et al 2010). Jeon HJ․Kim 
JE(2012)은 농수산물의 원산지에 대한 상품이미
지가 상승하면 소비자들의 품질지각과 구매의도

는상승한다고하였으며, 원산지의국가이미지는
상품의 경쟁력과 깊은 연관이 있어 구매의도에

많은 영향을 미친다고 주장하였다. 
Kim JM․EU YS(2011)은 소비자들이 패밀리

레스토랑을이용시메뉴판에표기된원산지표시

를신뢰한다고하였으며, 외식기업과소비자가장
기적인신뢰를구축하기위해선단순한원산지표

시만이 아닌 원산지에 대한 세부적인 자료를 고

객들이 쉽게 알아보도록 지속적으로 제공되어야

한다고 지적했다. Seo KS․Lee AJ(2014)는 음식
점 원산지표시를 관리하는 관계기간은 원산지표

시단속유무만강조할것이아니라, 원산지에대
한 세부적인 정보, 유통과정 등도 함께 소비자에
게전달되어져야하는시스템구축이필요하다고

주장하였다. 그동안 진행되어온 선행연구들은 국
내 소비자들이 주로 소비하는 식육에 대한 소재

와 소비자들의 행동연구 등이 주를 이루고 있는

것을볼수있다. 하지만소비자에게식품을직접
조리하여제공하는조리직원들을대상으로한연

구가 미비한 실정이어서 본 연구를 진행하고자

한다. 

2. 조리직원의 교육에 따른 수행도 연구

외식산업의발전과음식의맛, 가격, 위생, 식품
의원산지를강조하는스마트한소비자들이늘어

남에따라외식기업은소비자들의다양한목소리

에 귀를 기울여야 하는 실정이다. 외식산업에 대
한소비자들의인식이높아질수록레스토랑의핵

심적인역할을수행하는주방의중요성이강조되

고 있다(Shin IS․Hahm SP 2009). 특히, 식품을
직접조리하여고객에게제공하는조리직원의각

종지식수준은매우중요하며, 조리직원을채용할
때 식품위생과 안전에 대한 지식과 기술능력을

고려해야 한다고 하였다(Kinnear J 1997). 
조리직원들은좁은구역에서장시간서서근무

하며, 각종 위험도구와 물질에 노출되는 힘든 업
무환경을가지고있다. 이들은많은레스토랑으로
이동하기도하며, 주방내에서도순환근무를통해
다양한 경험, 기술, 지식을학습하게 된다(Collins 
CJ & Smith KG 2006). 조리직원의업무는고객에
게제공하기위한농축수산물의식재료를선정하

고, 구매, 검수, 조리, 서비스에 이르는 제반업무
를 말하며, 주방의 인적관리, 시설관리를 포함한
다(Seo MS 2008; 조용범 2003). 농축수산물을 조
리하여고객에게제공하기위한조리직원들이갖

추어야할음식점원산지표시에대한인식과지식

은 매우 중요하며, 조리직원들에게 교육을 실시
할 때 조리직원의 지식수준이 고객의 건강과 매

출과직결되어있음을인식하도록교육하여야한

다(Seoung TJ et al 2014). 
조리직원을대상으로진행된교육에따른지식

과수행도연구들을살펴보면, 조리종사자의위생
지식과 위생관리 수행도 연구(An JM․Kim HA 
2013)는 조리직원들의 위생지식은 평균 83점에
해당하는 높은 점수를 보이며, 위생지식이 높은
집단이 낮은 집단보다 위생관리 수행도가 더 높

다는 연구결과를 제시하였다. Kim JM․Koo NS 
(2011)의 식품전공자와 비전공자의 위생지식과

실행도 연구도 조리직원들의 위생지식은 평균

81.6점으로나왔으며, 식품위생교육을받은그룹
이 더 높은 실행도를 나타내었다. Seoung TJ et 
al(2014)은위생지식은위생관리수행도에유의한
영향을 미치며, 교육 만족도를 상승시키기 위해
노력하고, 이를 실제 업무에서 적용할 수 있도록
관리하려면 교육매체를 이용하여지속적, 규칙적
으로 교육을 실시해야 한다고 주장하였다.

Kim JM et al(2007)은식품위생의중요도 요인
이수행도에유의한영향을미치고, 조리종사원들
이 식품위생에 대한 중요성을 높게 인지할수록

수행도가 높아진다고하였으며, 수행도를 높이기
위해선 효율적인 교육이 필요하다고 하였다. Um 
YH(2010)는 조리직원에 대한 주기적인 교육이

식품취급과개인위생에유의한차이를보이며, 주
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간 월간 단위의교육을실시하는것이 분기단위

로 실시하는 것보다 식품의 안전한 취급 실천도

가 높아진다는 연구결과를 제시하였다. Jang M
H․Kang KO(2011)은 호텔조리직원의 위생교육
시간은한달에한번이 68.5%로가장높고, 6개월
에한 번이 24.9%, 1년에 한번이라는응답이 6.6 
%로조사되었으며, 조리직원들의위생에대한지
식수준은높았으나, 수행도는낮은것으로조사되
어 수행도를 높이기 위한 적극적인 노력이 필요

하다고지적하였다. Kim DJ․Kim GJ(2010)은 조
리직원의 위생지식과 수행도간의 위생교육의 조

절효과에 관한 연구를 하여 개인 위생지식, 식품
보관지식, 식품취급지식, 기기 및기구 취급지식
은수행도에영향을미치고, 위생교육이조절한다
고하였으며, 위생교육횟수보다위생교육의질을
높여야 한다고 하였다. 즉, 단순한 위생교육보다
위생교육의필요성을조리직원들이공감할수있

는 내용의 교육을 해야 한다고 주장하였다. 이에
본 연구는 선행연구들의 결과를 바탕으로 호텔

조리직원들의 음식점 원산지표시 지식정도를 파

악하고, 교육시간에따른지식차이와지식과수행
도의영향관계를밝히고, 교육시간이어떠한조절
효과를 가지고 있는지 규명하고자 한다.

Ⅲ. 연구방법

1. 연구모형 및 가설설정

현장에서일하는직원들의업무에대한지식과

해당 업무의 수행도 및 중요도에 대한 연구(Shin 
IS․Hahm SP 2009; Kinnear J 1997)들의 뒷받침
에 따라, 본 연구에서는 외식분야에서 가장 체계
적으로운영되고있는호텔조리직원들이취급하

는식품의원산지표시에대한지식을연구하였다. 
우선 조리사 업무 중 하나인 음식점 원산지표시

에 대한 지식과 원산지표시에 대한 내용을 교육

시키는 교육시간이 원산지표시와 관련된 업무를

수행하는데 어떠한 영향관계가 있는지 알아보고

자 하였다. 선행연구(Kim JM․Koo NS 2011; An 

JM․Kim HA 2013)에서는 교육을 받은 그룹이
받지 않은 그룹보다 더 높은 지식수준을 보이는

차이를설명하였고, 이러한 연구결과를 바탕으로
다음 H1과 같은 가설을 설정하였다.

가설 H1: 교육시간에따라음식점원산지표시
지식은 차이가 있을 것이다.

Shin IS․Hahm SP(2009)은 호텔 조리직원의
지식은수행도에유의한영향을미친다고하였으

며, Um YH(2010)는주간․월간의주기적인교육
을 하는것이 타 교육 주기보다 조리직원들의업

무 수행도가 높다고 제시하였다. Seoung TJ et 
al(2014)의 연구는 교육의 필요성, 빈도, 만족도, 
이해도, 적용도는 지식에 영향을 미치며, 지식은
수행도에유의한영향을미치는것으로나타났으

나, Jang MH․Kang KO(2011)의 연구에서는 조
리업무의 지식수준은 높은 반면, 직무 수행도는
낮은 것으로조사되었다. 또한, Kim DJ․Kim GJ 
(2010)은지식과 수행도 관계에교육의 필요성이
조절한다고 주장하였다. 따라서음식점 원산지표
시에대한 호텔조리직원들의지식, 수행도, 교육
시간의 영향관계를 규명하고자 선행연구 결과들

을바탕으로다음과같은가설 H2, 가설 H3을설
정하고, <Fig. 1>과같은 연구모형을 제시하였다. 

가설 H2: 음식점원산지표시지식은수행도에
유의한 영향을 미칠 것이다. 

가설 H3: 음식점 원산지표시 지식과 수행도
관계에 교육시간이 조절효과가 있

을 것이다.

<Fig. 1> Research model.
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2. 연구대상과 분석방법

본연구의목적을달성하기위해특1급호텔조
리경력 10년 이상이며, 조리․외식경영을 전공으
로대학원에 재학중인 박사과정학생 5명과 연구
자들이 함께 논의하여 문항의 적절성에 대한 검

정과정을 거친 후, 호텔조리직원 30명에게 사전
조사(pre-test)를 실시하여 부적합한 항목과 오류
등을 수정․보완하여 최종설문지를 완성하였다. 
이 후본 조사를위해 원산지표시가 가장정확하

고 정보전달이 잘되는 곳이 호텔레스토랑이라는

선행연구(Seo KS․Lee AJ 2014)를 근거하여, 서
울소재특급호텔 10곳에재직중인조리직원들을
대상으로 설문조사를 진행하였다. 설문지방법은
자기기입식방법으로 2014년 11월 14일부터 11월
27일까지 14일동안총 250부의설문지를배포하
였으며, 응답이 불성실한 설문지 4부를 제외한
246부(98.4%)를 최종 연구 자료로 사용하였다. 
수집된 자료를 바탕으로 연구에 필요한 모든

자료의 분석은 SPSS 18.0 통계 프로그램을 활용
하였다. 조사대상자의인구통계학적특성을 파악
하기위한빈도분석, 측정항목들의항목간내적
일관성을 알아보기 위해 Cronbach’α 계수를 산
출하여 신뢰성을 검증, 측정 항목들의 타당성 검
증을 위해 탐색적 요인분석을 실시하였다. 또한, 
음식점 원산지표시에 대한 호텔조리직원들의 지

식정도가 수행정도에 미치는 영향관계를 알아보

기위해단순회귀분석을하였으며, 교육시간이지
식에 어떠한 차이가 있는지 알아보기 위하여

t-test하였고, 교육시간이 지식과 수행도 관계에

어떠한조절효과가있는지알아보기위해조절회

귀분석(Moderating regression)을 하였다. 

3. 설문지 구성과 측정방법

본연구는음식점원산지표시에대한호텔조리

직원들의 해당 업무 지식수준을 알아보기 위해

Kwon KW․Chong YK(2015a)이 사용한 음식점
원산지표시에 대한 호텔조리직원의 지식연구의

설문 문항을 연구 목적에 맞게 구성하였으며, 세

부내용은다음과같다. 음식점원산지표시에대하
여호텔조리직원들이얼마나이해하고, 얼마나많
은 지식을 가지고 있는지 알아보기 위한 항목으

로 4지선다형시험을보게하여지식수준을조사
하였으며, 정부가시행하고있는음식점원산지표
시의 시행목적 1문항, 음식점 원산지표시 대상음
식점 1문항, 쌀을사용하여조리하여표기하는품
목 1문항, 음식점에서원산지를표기해야할축산
물에대한가짓수, 대상품목, 표기방법, 소고기표
기방법등에대한 5문항, 음식점에서원산지를표
기해야할 수산물에대한가짓수, 대상품목, 표기
방법 등에 대한 4문항, 음식점 원산지표시 미 표
시할 때 받게 될 과태료, 처벌, 구입영수증, 거래
명세표, 거짓표시에 관한 문항 5문항, 고객에게
제공해야할 메뉴판에 기입하는 원산지표시방법

인 국가표시, 글자크기, 섞음 비율표기법, 올바른
메뉴판표기에관한 4문항으로총 21문항으로구
성하였고, 맞으면 1점～틀리면 0점을부여하여측
정하였다.
그리고고객에게직접식품을조리하여제공하

는 호텔조리직원들이 음식점 원산지표시 지침에

따라 업무 수행시 얼마나 잘 수행하고 있는지를

알아보기 위해 Kwon KW․Chong YK(2015b)이
사용한 수행도 항목을 연구 목적에 맞게 구성하

였으며, 그 내용은다음과같다. 음식점원산지표
시 업무를수행할필요성이있는 원형을 유지조

리․판매하는 쌀의 원산지표시, 축산물의 국내산
과 수입산의 원산지표시, 조리 없이 날것으로 판
매․제공되는 수산물의 원산지표시, 조리하여 판
매․제공하기 위하여 수족관에 보관․진열품 표

시, 반찬․찌게․절임․양념혼합․발효의 배추김
치(고춧가루) 표시, 메뉴판의원산지표시, 판매또
는판매목적으로보관․진열품의원산지를표시, 
원산지가 기재된 영수증이나 거래 명세표 보관

등총 8개문항으로구성하였으며, 전혀수행하지
않는다 1점～매우 잘 수행한다 5점을 이용하여
Likert 5점 척도로 측정하였다. 또한, 조사대상자
의 인구통계 항목은 성별, 학력, 연령, 근무주방, 
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Variable Group N % Variable Group N %

Gender
Male 198 80.5

Job position

3rd cook 51 20.7

Female 48 19.5 2nd cook 57 23.2

Age

≤ 29 70 28.5 1st cook 66 26.8

30∼39 94 38.2 Demi chef 29 11.8

40∼49 59 24.0 Chef de Partie 24 9.8

50 ≤ 23 9.3 Sous chef ≤ 19 7.7

Education
level

High school 15 6.1

Duration 
of duty

≤6 68 27.6

College(S) graduate 124 50.4 7∼10 65 26.4

University(S) graduate 76 30.9 11∼15 42 17.1

Graduate(S) ≤ 31 12.6 16∼20 42 17.1

Kitchen

Western 132 53.6 21 ≤ 29 11.8

Korea 55 22.4

Salary(ten 
thousand won)

≤ 2999 82 33.3

China 28 11.4 3,000∼3,999 66 26.8

Japan 31 12.6 4,000∼4,999 55 22.4

Education
≤ 1 hour 112 45.5 5,000∼5,999 29 11.8

1∼2 hour 134 54.5 6,000 ≤ 14 5.7

<Table 1> Demographic characteristics of the respondents                                     (N=246)

직급, 근무기간, 연봉, 교육시간 등 8문항은 명목
척도로 측정하였다. 

Ⅳ. 연구결과

1. 인구통계학적 특성

본 연구의 인구통계학적 특성 결과는 다음

<Table 1>에제시하였다. 분석결과, 남성이 80.5%
로아직까지호텔조리직원은남성의비율이높고, 
나이는 30대가 38.2%로 높은 분포를 보이며, 학
력은 전문대 재/졸 학력이 50.4%로 조사되었다. 
또한, 근무주방은양식주방이 53.6%로 높은응답
률을보였으며, 근무기간은 6년이하가 27.6%, 연
봉은 3,000만원 구간이 33.3%, 조리직원들을 대
상으로호텔들이하는원산지 교육시간은월 1시
간이하가 45.5%이고 1～2시간교육을하는곳은
54.5%로 조사되었다. 

2. 조사대상자의 지식평가 결과

조사대상자의음식점원산지표시각문항에대

한 지식을 평가한 결과는 <Table 2>에 제시하였

다. 각문항에대한전체응답자의정답률을분포
는 매우 다양하게 나타났으며, 전체 평균 정답률
은 40.95점으로다소낮게조사되었다. 그중원산
지표시대상 음식점이 가장 높은 점수(74.4점)로
조사되었고, 축산물 구입영수증․거래명세표 미
보관처벌(17.1점)이가장낮은점수를보였다. 또
한, 호텔조리직원들은 음식점원산지표시를시행
하는목적을알고있으며(52.8점), 그동안많은소
비자 연구결과에서 보듯이 호텔조리직원도 축산

물그룹의평균점수가 40.6점으로수행해야할원
산지업무 지식그룹 중 가장 높은 것으로 조사되

었다. 

3. 수행도의 신뢰성 및 타당성 검증
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Category Topics
Correct answers

N(246) 100%

Purpose of 
implementation

Purpose of country-of-origin in restaurant 130 52.8

Target of 
indication

Restaurants targeted for country-of-origin in restaurant 183 74.4

Rice Rice object item with country-of-origin 95 38.6

Livestock 
products

Number of livestock targeted for country-of-origin in restaurant 107 43.5

Livestock products object item 1 with country-of-origin in restaurant 133 54.1

Livestock products object item 2 with country-of-origin in restaurant 84 34.1

Appropriate country-of-origin condition of beef 108 43.9

Country-of-origin indication condition of imported livestock products 67 27.2

Fishery 
products

Fishery products object item 1 for country-of-origin in restaurant 84 34.1

Target of country-of-origin in restaurants with fixed title 95 38.6

Fishery products target item Ⅱ for country-of-origin in restaurant 120 48.8

Indication of country-of-origin of living seafood 49 19.9

Penalty fine 
and punishment 

Date of storage of meat purchase receipt and transaction specification 129 52.4

Penalty fine for violating indication of country-of-origin in restaurant 81 32.9

Publish meat for not storing meat purchase recipe and transaction specification 42 17.1

Penalty fine for not including country-of-origin in restaurant 111 45.1

Punishment of faulty country-of-origin in restaurant 47 19.1

Menu indication 

Country-of-origin in restaurant menu indication I 107 43.5

Country-of-origin in restaurant menu indication Ⅱ 89 36.2

Country-of-origin in restaurant menu indication Ⅲ 102 41.5

Country-of-origin in restaurant menu indication Ⅳ 79 32.1

<Table 2> Demographic characteristics of Knowledge

본 연구는 호텔조리직원들이 인식하는 음식점

원산지표시에 대한 수행정도를 알아보고자 탐색

적 요인분석을 통하여 타당성 검증을 하였으며, 
<Table 3>에음식점의원산지표시수행도측정항
목 분석결과를 제시하였다. 
요인분석 방법은 주성분 분석, 직각회전을 이

용하여고유값 1 이상인경우를하나의변수가되
는요인으로판단하였고, 요인의적재값과공통성
은 0.5 이상이면유의한것으로하였다. 요인분석
결과제거된 항목 없이이용된 모든 항목은하나

의 요인으로 나타났으며, 호텔조리직원들이음식
점원산지표시의지침에따라조리직원들이해당

업무 시 수행하는 수행도로 명명하였다. 
분석결과 표본의 적합도를 나타내는 KMO는

.915, Bartlett 구형성 검정 χ2=1,240.965, df=28 
(p=.000)로 요인분석은 적합한 것으로 나타났으
며, 요인의전체 분산설명력은 64.604%로일반적
으로인정되는 60%는 상회하여타당성에 문제가
없는 것으로 조사되었다. 또한, 내적일관성을 보
는 Cronbach’α값은 .920으로다소높은측정값을
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Variable Group N(246) Mean Standard deviation t-value p-value

Knowledge
≤ 1 hour 112 3.526 .4559

—22.506 .000***
1∼2 hour 134 4.667 .3449

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

<Table 4> Result of t-test analysis

Factor Topics
Factor 
loading

Eigen 
value 

% of 
variance

Cronbach’
α

Perfor-
mance

Marking of origin for livestock products .853

5.168 64.604 .920

Marking of origin for living fishery products .848

Marking of origin of menu .835

Marking of origin for rice .793

Marking of origin of articles in custody and articles 
on exhibition

.781

Marking of origin for fishery products .778

Storage of receipts and statements of account with of origin .770

Marking of origin of kimchi (powdered red pepper) .767

KMO=.915, χ2=1,240.965, df=28, p=0.000

<Table 3> Result of factor analysis and reliability analysis

보였으나, 측정항목 간의 내적일관성이 확보되어
연구를진행하기에는무리가없는것으로판단하

여 연구를 진행하였다. 

4. 연구 가설검증 결과

1) 가설 H1: 교육시간에 따라 음식점 원산

지표시 지식은 차이가 있을 것이다.

호텔의음식점원산지표시교육시간정도에따

라 호텔조리직원들의 지식수준의 차이검증 결과

는 <Table 4>에 제시하였다. 월 1시간 이하 그룹
과 월 1～2시간 이하의 독립된 두 그룹 간의 t-검
정은 F(sig)=1.805(.180)이고, Levene의등분산 검
정하였으며, t-값은 —22.506(.000***)로 나타나

교육시간에 따라 조리직원들의 음식점 원산지표

시 지식의 차이가 있다는 것으로 조사되었다. 이
는 월 1～2시간 교육을 받는다고 응답한 그룹이

더높은지식정도를보이는것으로가설 H1은채
택되었다. 

2) 가설 H2: 음식점 원산지표시 지식은 수

행도에 유의한 영향을 미칠 것이다.

음식점 원산지표시에 대한 호텔조리직원들의

지식이수행도에미치는영향관계에대한회귀분

석 결과는 <Table 5>에 제시하였다. 분석결과, 
R2=.112으로 회귀식의 모형설명력은 11.2%이며, 
분산분석 F(sig)=30.834(.000**)이고, 잔차를보는
Durbin-Watson은 1.419로 2에 근접함으로 회귀식
은 적합한 것으로 분석되었다. 지식이 수행도에
미치는 영향력을 보여주는 표준화계수 베타값은

.335이고, t-값은 5.553***로 분석되었으며, 이러
한 결과는 호텔조리직원들의 음식점 원산지표시

에 대한 지식이 수행도에 유의한 정(+)의 영향을
주는 것으로 조사되어 가설 H2는 채택되었다.
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Model
Stage 1 Stage 2 Stage 3

VIF
Std. beta t-value   Std. beta t-value Std. beta t-value

(Constant) 98.742 164.857 157.001

Knowledge .335 5.553*** .089 2.334** .080 2.092* 1.121

Knowledge, education hour —.794 —20.868*** —.802 —21.134*** 1.116

Knowledge, education hour, 
interaction

—.078 —2.158* 1.017

R2 .112 .682 .688

Adjusted R2 .109 .679 .684

F(sig.) 30.834(.000***) 260.600(.000***) 177.898(.000***)

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

<Table 6> Result of moderating regression analysis

        Analysis

Variable

Unstandardized
coefficients

Standardized 
coefficients t-value p-value

B Std. error Beta

(Constant) 3.589 .110 32.640    .000

Knowledge .064 .012 .335 5.553 .000***

R=.335, R2=.112, Adjusted R2=.109, F(sig)=30.834(.000***), Durbin-Watson=1.419

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

<Table 5> Result of regression analysis

3) 가설 H3: 음식점 원산지표시 지식과 수

행도 관계에 교육시간이 조절효과가 있

을 것이다.

음식점 원산지표시에 대한 호텔조리직원들의

지식과 수행도간 교육시간의 조절효과를 알아보

기 위한 조절회귀 분석결과는 <Table 6>에 제시
하였다. 조절변수란 독립변수와 종속변수간의 관
계에 영향을 미치는 변수를 말하며, 조절변수의
조절효과를 확인하기 위해서는 독립변수와 조절

변수가상호작용을하여종속변수에영향을미치

는지를검증하는데 있다(Baron RM & Kenny DA 
1986). 본 연구는 선형회귀분석의 단계별 회귀분
석을 활용하여분석하였으며, 모형 1 독립변수인
음식점 원산지표시 지식점수와 종속변수의 수행

도를 투입하였고, 모형 2 독립변수와 조절변수인

교육시간을 1=1시간 이하 0=1～2시간 이하로 더
미변수로 변환하여 투입하고, 모형 3 독립변수, 
조절변수와 상호작용(독립변수×조절변수) 항을
투입하였다. 또한, 3단계상호작용항을투입하였
을 때 다중공선성이 발생되는 문제를 해결하기

위해평균중심화(Means-Centering) 방법을사용하
여 지식과 교육시간의 원 자료를 중심화 시키고

난후, 중심화된두변수를곱하여상호작용항을
도출하였다. 
분석결과, 모형 1은모형설명력인 R2=.112, 분산

분석 F(sig)=30.834(.000***), 모형 2는 모형설명
력인 R2=.682, 분산분석 F(sig)=260.600(.000***), 
모형 3은모형설명력인 R2=.688, 분산분석 F(sig)= 
177.898(.000***)로 수용할만한 모형설명력과 적
합한회귀식을보이고있으며, 3단계투입을완료
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하였을때 1단계(11.2%), 2단계(68.2%), 3단계(68.8 
%)로모형설명력은점차증가하고, 3단계의상호
작용항을 투입하였을때 t-값은 —2.158(.032*)로
통계적으로 유의하며, 다중공선성을 보는 VIF는
10 이하로 조사되었다. 따라서 교육시간의 조절
효과가 있는 것으로 조사되어 가설 H3은 채택되
었다. 

Ⅴ. 결 론

본 연구는 2017년 1월 1일부터 음식점 원산지
표시 확대 시행에 따른 식품을 발주, 보관․관리
부터 최종 고객에게 조리하여 제공하는 호텔 조

리직원들을 대상으로 음식점 원산지표시 업무에

필요한지식정도와이러한지식이원산지표시업

무수행도에미치는영향관계를알아보고자하였

으며, 교육시간에따른지식의차이와교육시간이
지식과수행도에어떠한조절효과가있는지알아

보고자 실증조사를 하였다. 
이에 대한 연구결과를 요약하면 다음과 같다. 

첫째, 조사 대상자의 월평균 음식점 원산지 교육
시간은 1～2시간 이하가 54.5%라고 응답하였으
며, 음식점 원산지표시 시행목적이 가장 높은

(52.8점)을 보였고, 그룹별로는 그동안 오랫동안
시행되어오고 관리되어온 축산물 그룹의 점수가

높은(40.6점) 것으로 조사되었다. 그러나 음식점
원산지표시에 대한 전체 평균 점수는 40.95점으
로 매우 낮은 점수를 보여 주어 조리직원에대한

음식점원산지표시교육을강화할필요성이매우

높다고 사료된다. 둘째, 호텔 조리직원들의 음식
점원산지표시에대한지식정도는교육시간에따

라 차이를 알아보기 위해 t-test를 실시하였으며, 
분석결과월 1～2시간교육을받는다고응답한그
룹이더 높은 지식 점수를 보이는것으로조사되

었다. 셋째, 호텔조리직원의음식점원산지표시에
대한 지식이 원산지표시 업무 수행도에 미치는

영향관계를 알아보기 위해 회귀분석을하였으며, 
분석결과, 조리직원의지식이수행도에유의한정

(+)의영향을미치는것으로나타났다. 넷째, 호텔
조리직원의음식점원산지표시지식과수행도간

의관계에교육시간이어떠한조절효과가있는지

알아보기 위해조절회귀분석을 하였으며, 분석결
과, 3단계모형을모두투입하였을때모형설명력
이 점차 증가하고, t값이 —2.158*로 통계적으로
유의하여교육시간이지식과수행도의관계를조

절하는 것으로 연구결과 증명되었다. 
연구결과에따른시사점을살펴보면다음과같

다. 첫째, 서울 소재의특1급 호텔들은모두음식
점원산지표시에대한조리직원들의교육을하고

있으나, 호텔별로교육시간이차이를보이고있으
며, 그중 1～2시간이하의교육을하는그룹이더
높은 지식을 보이는 것으로 조사되었다. 이는 교
육받는 시간에 따른 높은 지식을 보이는 당연한

결과로볼수있으나, 음식점원산지교육을통하
여 조리직원들의 지식수준을 높이면 더 높은 업

무수행도로이어져음식점원산지표시에대한고

객들의만족도를높일수있으며, 향후중국과체
결된 FTA 발효를 앞두고 더많은 수입식품의 국
내시장진출시수입식품에대한유통등시장의

투명성에 이바지할수있다고사료된다. 둘째, 본
연구를통하여외식업의최상층에위치하고소비

자들이신뢰수준이가장높은호텔조리직원들의

지식수준이아직도낮은것을비추어볼때, 시장
의 투명성과 음식점 원산지표시 정책이 자리 잡

기위해선아직도많은시간과홍보가필요한것

을보여주고있다. 소비자들의인식수준은높아져
가는데이를관리하고제공하는조리직원과이들

을 관리하는 경영자들의 인식을 변화시킬 수 있

는 정부의 다양하고 체계적인 교육과 홍보 등이

절실히 필요할 것으로 판단된다. 셋째, 소비자들
이가장신뢰하는호텔레스토랑의식품을관리하

는조리직원들의음식점원산지표시에대한지식

수준이낮게나온것은매우우려할수준이며, 향
후 원산지표기 품목 확대가 예고되어 있는 상황

이므로소비자들의만족과정부시책을따르기위

해선교육시간과교육의질을강화하여야한다고
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사료된다. 또한, 이러한 낮은 원산지표시 지식을
개선하기 위해 교육뿐만 아니라, 실제 현장에서
적용되는 조리업무 중 원산지에 대한 업무 흐름

도와 같은 원산지업무 매뉴얼 작업을 도입하여

지속적으로 개선해 나가야 조리직원들이 실무에

서 적용할 수 있다고 보여 지며, 이러한 일관된
매뉴얼작업을통해더욱다양해지는소비자들의

욕구를 충족시키고, 수입식품에대한 안전성․투
명성을 향상시킬 수 있다고 본다.
본 연구의 한계점을살펴보면 다음과 같다. 음

식점원산지표시에대해그동안진행되어온선행

연구들은 소비자 중심의 연구들이 대부분이어서

식품을직접관리하는주체인조리직원을대상으

로원산지표시연구를진행하는데어려움이있었

으며, 조사대상을 서울소재의특1급 호텔로 한정
하여 전체 조리직원을 대표하여 일반화하기에는

한계가 있다고 본다. 그러나 이러한 연구 한계에
도 불구하고, 기존의 소비자 위주의 연구와는 다
르게 식품의 관리주체인 조리직원들을 대상으로

원산지표시연구가진행되어, 유의미한결과를도
출하여기존연구와차이가있다고볼수있으며, 
음식점 원산지표시에 대한 조리직원들의 지식과

수행도관계에교육시간의영향관계등을연구하

여 음식점 원산지표시 연구에 대한 다양성을 가

져왔다는데 큰 의의를 둔다. 향후 본 연구결과에
따라 호텔 조리직원들에게 음식점 원산지표시에

대한다양하고유익한교육이이루어지기를바라

며, 추후본연구를바탕으로다양한분야에서다
양한후속연구들이이루어져음식점원산지표시

정책이자리를잡아가는데도움이되었으면한다.

한글 초록

본연구는호텔조리직원들을대상으로음식점

원산지표시에 대해 어느 정도 지식을 가지고 있

는지, 그지식정도가조리업무중하나인원산지
표시 업무 수행에 어느 정도 영향을 미치는지를

파악하고자 하였다. 또한, 원산지표시에 대한 교

육시간에 따라 지식의 차이 정도를 알아보고자

하며, 교육시간이 지식과 수행도 관계에 어떠한
조절효과가 있는지를 파악하는 데 목적이 있다. 
본 연구는 서울소재 특급호텔 10곳에 재직 중인
조리직원들을대상으로 2014년 11월 14일부터 11
월 27일까지 14일동안총 250부의자기기입식설
문지를 배포하여 응답이 불성실한 설문지 4부를
제외한 246부(98.4%)를 사용하였다. 수집된자료
를 바탕으로 연구에 필요한 모든 자료의 분석은

SPSS 18.0 통계 프로그램을 활용하여 빈도분석, 
신뢰성을 검증, 탐색적 요인분석, 단순회귀분석, 
t-test, 조절회귀분석을 하였다. 연구결과, 호텔 조
리직원들의음식점원산지표시에대한지식은업

무 수행도에유의한정(+)의영향을 미치며, 교육
시간은 1～2시간 받는 그룹의 지식정도가 더 높
아, 교육시간에따라지식이 차이를 보이고, 지식
과 수행도 관계에 교육시간이 조절하는 것으로

조사되었다. 따라서 호텔조리직원들의음식점 원
산지표시지식을높이고수행정도를높이기위해

서는 교육시간을 늘려 조리직원들이 더 많은 지

식을 학습하여 실제 업무에 사용하도록 하여야

할것이다. 연구의한계및향후연구방향에대해
논의 하였다. 

주제어: 음식점원산지표시, 호텔, 조리직원, 지
식, 수행도
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