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ABSTRACT The purpose of this study was to conduct importance and performance analysis of sanitation management 
in workers at small and medium foodservice industries using HACCP prerequisites. Questionnaires were distributed 
to 500 small and medium foodservice industry workers in Seoul･Gyeonggi province, and a total of 458 responses 
were used for analysis. Factors with relatively low comparison degree were as follows. ‘Handwashing and clean uniform 
of employee in the workplace’, ‘regular checking and managing of trapped vermin and rodents’, ‘checking stocked 
raw materials’, ‘recording and filing the results of improved food safety factors’, and ‘regular cleaning and sterilizing 
of monitoring tools’ factors must be improved along with their performance levels through sanitation education. 
According to the IPA results, among the 15 HACCP prerequisite factors with high importance but low performance 
were ‘2. Regular checking and managing of trapped vermin and rodents’, ‘4. Handwashing and clean uniform of 
employee in the workplace’, ‘14. Preventing food cross-contamination’. Furthermore, the small and medium foodservice 
industry IPA with high importance but low performance were ‘Regular checking and managing of trapped vermin 
and rodents’, ‘Handwashing and clean uniform of employee in the workplace’, and ‘Preventing food cross-con-
tamination’ for the small foodservice industry, along with ‘Vermin and rodents control’ and ‘Recording and filing 
the results of improved food safety factors’ for the medium foodservice industry. Thus, there is a need for reinforced 
hygiene education through case studies on actual food service establishments to fulfill sanitation guidelines and set 
amended guides for much-needed items for small and mid-sized food service.
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서   론

농림축산식품부의 ‘2013년 식품산업지표’에서는 국내 음

식점업의 2002년 매출액이 40.4조 원에서 2011년 매출액

이 73.5조 원으로 1.8배 증가하였으며, 종사자 1인당 매출

액은 2002년 25.5백만 원에서 2011년 43.6백만 원으로 

1.7배 증가하였다(1). 그러나 외식산업은 대부분 영세한 영

업구조로 되어 있어 경쟁력 부재로 인한 폐업이 빈번하게 

이루어지고 있다. 특히 외식업계는 내국인의 취업기피 업종

으로 구분되어 있어 구인난이 지속되고 있고, 단순 보조직은 

외국인의 고용 비율이 60% 이상으로 추정되고 있어 영세한 

규모의 외식업체에 맞는 운영방법이 체계적으로 시스템화

되어 있지 않다(2).

더구나 위생적인 시설과 설비가 부족한 채로 영세한 규모

의 외식업체 종사자의 위생 개념 부재로 급등으로 인하여 

언제든지 식중독 사고로 연결될 수 있으며(3), 식중독으로 

인한 사회경제적인 비용이 연평균 약 9,549억 원에 이르는 

것으로 조사되었다(4). 식품의약품안전처에 따르면(2014), 

외식업체와 단체급식소에서 식중독 사고로 인한 환자가 전

체 식중독 사고 사례 중 80% 이상인 것으로 나타났는데, 

식중독 사고 252건(4,972명) 중 외식업체에서 발생한 식중

독 사례는 135건(1,288명)에 달하는 것으로 보고되었다(5).

식품위생교육을 받은 종사자들의 수가 증가했음에도 불

구하고 부적절한 습관 및 관행으로 식중독 사고의 발생률이 

여전히 높아, 소규모 외식업체의 경우 위생관리의 취약한 

부분을 자체적으로 찾아내어 철저하게 관리할 수 있는 매뉴

얼과 매뉴얼에 따른 수행방안이 시급히 필요한 것으로 나타

났다(6,7). 또한, 적절한 작업공정과 환경뿐만 아니라 개인

위생관리의 개선도 요구된다고 제안하였다(8,9). 
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이를 위해 식품의약품안전처는 식품안전관리인증기준

(Hazard Analysis and Critical Control Point, HACCP)을 

도입하여 각 식품분야별로 적용하여 식품을 위생적으로 관

리하고 있다. HACCP은 식품안전관리인증기준에 의하면 식

품의 원료관리, 제조･가공･조리･소분･유통의 모든 과정에

서 위해한 물질이 식품에 섞이거나 식품이 오염되는 것을 

방지하기 위하여 각 과정의 위해요소를 확인･평가하여 중점

적으로 관리하는 기준을 말한다. 식품을 위생적이며 안전하

게 관리할 수 있도록 체계적으로 시스템화하여 성공적으로 

식품업계가 위생관리를 할 수 있는 방안으로 제시되고 있다. 

특히 국내에서는 2015년 11월까지 HACCP이 지정된 총 

6,664개소의 업체 중 식품접객업소 147개소에서 HACCP 

시스템이 적용되어 관리되고 있다(10).

성공적인 HACCP의 적용을 위해 GMP(Good Manufac-

turing Practice, 적정제조기준) 및 SSOP(Sanitation Stand-

ard Operating Procedure, 일반위생관리기준)의 전제조건

이 뒷받침되어야 하며, 선행요건 중에서 일반 위생관리가 

철저하게 수행될 때 효과적인 HACCP 운영이 가능한 것으

로 나타났다. 식품의약품안전처에서는 소규모 업소를 대상

으로 15개 항목의 HACCP 선행요건 기준으로 삼고 있다

(11). 따라서 중･소규모 외식업체에서도 HACCP 선행요건

프로그램의 기준으로 철저하게 관리가 된다면 국내 외식업

계 현장에서의 위생관리에 대하여 효과적인 방안을 제시할 

수 있을 것으로 생각한다. 또한, 향후 중･소규모 외식업체의 

현장 여건을 반영한 위생관리 기준이 반드시 전제되어야 한

다.

이를 위해 외식업체 종사자들을 대상으로 HACCP 선행

요건의 일반위생관리 기준의 중요도･수행도 연구(Impor-

tance-Performance Analysis, IPA)가 선행되어야 한다. 

IPA 분석은 외식 및 마케팅 등의 연구에서 중점적으로 개선

해야 할 요인들을 도출하는 데 다양하게 활용되고 있다(12). 

지금까지 연구된 종사자들의 위생관리 중요도-수행도에 관

한 연구를 살펴보면 다음과 같다. 학교급식 조리종사자 위생

관리(3,13,14)와 호텔 종사자 위생관리(15), 위탁급식소 위

생관리(16), 보육 시설 급식소 위생관리(17) 등의 대량생산 

위주의 단체급식에 관련된 연구가 대부분인 것으로 나타났

다. 선행연구 결과, 현재 중･소규모 외식업체의 HACCP 선

행요건 기준으로 평가한 종사자의 위생관리 수행도 연구 자

료는 매우 부족한 실정이다.

이에 본 연구에서는 중･소규모 외식업체 종사자의 HACCP 

선행요건에 대한 중요도와 수행도를 조사하였다. 특히 

HACCP 선행요건의 15개 항목에 대한 중요도-수행도를 

IPA 기법을 활용하여 향후 중･소규모 외식업체 HACCP 적

용을 위해 선행되어야 할 위생관리항목 중 우선적으로 개선

되어야 할 항목에 대한 연구 자료를 제시하고자 하였다.

대상 및 방법

연구 대상 및 방법

본 연구는 서울･경기 지역에 소재한 외식업체의 경영자와 

종사자를 대상으로 2014년 5월~2014년 7월까지 설문조사

를 시행하였다. 외식업체 경영자의 경우 한국외식업중앙회 

기존영업자 위생교육에 참가한 업주들에게 연구자가 조사 

목적과 설문지 개요를 설명한 후 배포하고 조사대상자들이 

직접 기록하는 자기기입법을 이용하였다. 종업원의 경우에

는 연구자가 외식업체를 운영하고 있는 경영자들에게 설문

조사 협조를 요청하고 연구 목적을 설명한 후 외식업체를 

통한 간접전달 질문지법을 이용하여 조리종사자를 대상으

로 설문을 진행하였다. 설문은 총 500부가 회수되었고, 이 

가운데 통계분석이 가능한 경영자 230명과 종사자 228명이 

응답한 총 458부를 최종분석 자료로 사용하였다.

연구 내용

본 연구에 사용된 설문지는 식품의약품안전처에서 고시한 

식품접객업소용 HACCP 선행요건 15개 문항을 5점 Likert 

척도를 활용하여 중요도(1점: 전혀 중요하지 않다~5점: 매

우 중요하다)와 수행도(1점: 전혀 수행하지 않는다~5점: 매

우 잘 수행하고 있다)를 평가하였다.

식품접객업소용 HACCP 선행요건 문항은 “1. 조리장은 

외부의 오염물질이나, 해충․설치류 등의 유입을 차단할 수 

있도록 밀폐 또는 위생적으로 관리하는 등 식품위생법에서 

정한 시설기준에 적합하게 관리하여야 한다.”, “2. 포충등, 

쥐덫, 바퀴벌레 포획도구 등에 포획된 개체수를 정해진 주기

에 따라 확인하고 관리하여야 한다.”, “3. 종업원은 조리장 

출입 시 이물제거 도구 등을 이용하여 이물을 제거하여야 하

고, 개인장신구 등 휴대품을 소지하여서는 아니 된다.”, “4. 

종업원은 조리장 출입 시 손, 위생화 등을 세척･소독하여야 

하며, 청결한 위생복장을 착용하여야 한다.”, “5. 종업원을 

대상으로 정해진 주기에 따라 위생교육을 하여야 한다.”, 

“6. 작업장 내부는 정해진 주기에 따라 청소하여야 한다.”, 

“7. 조리시설의 식품과 직접 닿는 부분, 식품과 직접 접촉되

는 조리도구 등은 정해진 주기에 따라 청소･소독을 하여야 

한다.”, “8. 파손되거나 정상적으로 작동하지 아니하는 조리

시설을 사용하여서는 아니 된다.”, “9. 냉장･냉동 창고의 온

도를 적절히 관리하여야 한다.”, “10. 냉장･냉동 창고의 온

도계는 정해진 주기에 따라 검･교정을 시행하여야 한다.”, 

“11. 저수조는 정해진 주기에 따라 청소･소독을 철저히 하

고 화장실은 영업장에 영향을 주지 아니하도록 위생적으로 

관리하여야 한다.”, “12. 식품과 직접 접촉되는 모니터링 도

구(온도계 등)는 사용 전･후 세척･소독을 하여야 한다.”, 

“13. 조리하는 원･부재료 입고 시 시험성적서를 확인하거나 

검사를 시행하여야 한다.”, “14. 음식물을 조리 및 보관과정 

중에 교차오염 및 미생물 증식을 방지하기 위하여 적절한 

관리를 하여야 한다.”, “15. 식품안전과 관련된 소비자 불만, 
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Table 1. General characteristics of respondents                                                                 n (%)

Item
Occupation

Total χ2

Owner Employee

Gender Male
Female

145 (63.0)
 85 (37.0)

140 (61.4)
 88 (38.6)

285 (62.2)
173 (37.8)   0.131

Age
(yrs)

20∼29
30∼39
40∼49
≥50

 16 (7.0)
 61 (26.5)
 69 (30.0)
 84 (36.5)

107 (46.9)
 65 (28.5)
 46 (20.2)
 10 (4.4)

123 (26.9)
126 (27.5)
115 (25.1)
 94 (20.5)

130.301***

License Yes
No

 43 (18.7)
187 (81.3)

114 (50.0)
114 (50.0)

157 (34.3)
301 (65.7)  49.805***

Education
≤ High school

College
University

 74 (32.2)
 64 (27.8)
 92 (40.0)

 56 (24.6)
104 (45.6)
 68 (29.8)

130 (28.4)
168 (36.7)
160 (34.9)

 15.608***

Career
(yrs)

<2
2∼5

6∼10 
≥11

 36 (15.7)
 66 (28.7)
 72 (31.3)
 56 (24.3)

 68 (29.8)
 69 (30.3)
 47 (20.6)
 44 (19.3)

104 (22.7)
135 (29.5)
119 (26.0)
100 (21.8)

 16.597**

Operation type  Franchise 
Self-employment 

 78 (33.9)
152 (66.1)

146 (64.0)
 82 (36.0)

224 (48.9)
234 (51.1)  41.575***

Size
(pyeong)

<45
≥45

145 (63.0)
 85 (37.0)

 68 (29.8)
160 (70.2)

213 (46.5)
245 (53.5)  50.787***

Total 230 (100.0) 228 (100.0) 458 (100.0)
**P<0.01, ***P<0.001.

이물 혼입 등 발생 시 개선조치를 시행하고, 그 결과를 기록･
유지하는 등 식품위생법에서 정하는 준수사항을 지켜야 한

다.” 등 총 15개 문항으로 구성되었다(11). 설문 대상자의 

일반사항은 성별, 연령대, 자격증 유무, 최종 학력, 근무경

력, 직위, 운영형태, 규모 등 8개의 문항으로 구성되었다.

통계처리

본 조사의 모든 통계처리는 SPSS Windows(version 

18.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여 분석하였

다. 조사대상자의 일반사항을 측정하기 위하여 빈도분석을 

시행하였고, HACCP 선행요건의 수행도에 대한 요인분석과 

신뢰도 분석을 시행하였다. HACCP 선행요건의 수행도와 

중요도에 대한 평균값을 확인하기 위해 기술통계 분석을 시

행하였고, 수행도 및 중요도 간의 차이분석을 위해 대응표본 

t검정을 시행하였다. 한편 HACCP 선행요건 관리에 집중적

으로 핵심이 되는 요인을 찾기 위해 HACCP 선행요건의 중

요도를 Y축, 수행도를 X축으로 구성된 2차원 평면에 4개의 

면으로 분할하여 IPA 분석을 시행하였다(12). HACCP 선행

요건에 있어서의 중요도-수행도와 인구통계학적 특성 간 차

이분석을 위해 t-test와 ANOVA 분석을 시행하였다. 

결과 및 고찰

조사대상자의 일반사항

조사대상 종업원의 일반사항은 Table 1과 같다. 조사대상

자의 성별에서 남성 62.2%(285명)로 나타났으며, 연령대는 

경영자의 경우 40대~50대가 66.5%(153명), 종업원의 경

우 20대~30대가 75.4%(172명)로 나타났다. 직종 관련 자

격증의 유무에는 종업원이 경영자에 비해 자격증을 보유한 

비율이 훨씬 더 높았다(각각 50%, 18.7%). 한편 경영자의 

경우 자격증이 ‘없다’가 81.3%(187명)로 높게 응답하였으

며, 최종학력은 경영자의 경우 대졸이 40.0%(92명), 종업원

은 전문대 졸업이 45.6%(104명)로 높은 비율을 차지하였

다. 근무경력은 경영자의 경우 2~5년이 66명(28.7%), 6~ 

10년이 72명(31.3%)으로 나타났고, 종업원은 2년 미만이 

68명(29.8%), 2~5년이 69명(30.3%)으로 나타났다. 개인 

업소에 종사하는 경영자가 66.1%(152명), 프랜차이즈에 종

사하는 종업원이 64.0%(146명)로 각각 높은 비율을 차지하

였다. 업소규모로는 45평 미만에서 종사하는 경영자가 63.0 

% (145명), 45평 이상에서 종사하는 종업원이 70.2%(160

명)로 높은 비율로 나타났다.

HACCP 선행요건 요인분석

HACCP 선행요건 문항이 어떤 하위요인들로 구성되어 

있는지 알아보고자 요인분석을 시행한 결과는 Table 2와 

같다. 측정 변수 간의 상관관계가 다른 변수에 의해 설명되

는 정도를 나타내는 KMO(Kaise Meyer Olkin) 값은 0.917

로 나타나 요인분석을 위한 변수의 선정이 적절했음을 알 

수 있었다. 유의확률은 P<0.001 미만으로 나타나 요인분석

을 시행하는 데 적합함이 검증되었고 총 3개의 요인이 HACCP 

선행요건의 분산을 57.2% 설명하는 것으로 나타났다.

각 요인의 내적일관성을 검정한 Cronbach's α 값은 0.7 
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Table 2. Factor analysis on HACCP prerequisites

Item

Factor

Facility 
management

Storage and 
inspection 

management

Workplace
hygienic 

management 
Prohibiting the use of damaged cooking facilities 
Temperature control of refrigerator and freezer
Regular cleaning of the inside working area
Managing the hygienic state of a water tank and toilet
Regular cleaning of cooking equipments

 0.751
 0.751
 0.685
 0.617
 0.580

Preventing food cross-contamination
Checking stocked raw materials
Recording and filing the results of improved food safety factors 
Regular correction of thermometer in refrigerator and freezer
Regular cleaning and sterilizing of monitoring tools (thermometers, etc.)

 0.790
 0.780
 0.649
 0.577
 0.488

Prohibiting cellphones in the kitchen
Handwashing and clean uniform of employee in the workplace
Regular hygiene training for employees
Vermin and rodents control
Regular checking and managing of trapped vermin and rodents

 0.736
 0.711
 0.674
 0.526
 0.416

Eigenvalues
% of variance
Cumulative of %
Cronbach' α

 2.961
19.742
19.742
 0.821

 2.827
18.849
38.591
 0.818

 2.804
18.692
57.283
 0.742

KMO (Kaise Meyer Olkin)=0.917. Approx-χ2=2685.013. df=105. P<0.001. Cumulative of %=57.283%. 

이상으로 나타나 신뢰성을 확보한 것으로 조사되었다. 각 

요인을 구성하는 문항 중에 시설과 설비에 대한 관리 항목을 

포함하는 요인 1은 ‘시설관리’, 식품의 보관 및 적합한 검사

에 대한 관리 항목을 포함하는 요인 2는 ‘보관관리’, 영업장

의 위생관리 항목을 포함하는 요인 3은 ‘영업장 위생관리’로 

각각 명명하였다.

HACCP 선행요건 중요도와 수행도 분석

HACCP 선행요건에 대하여 중요하다고 인지되는 문항과 

업체 현장에서 실제로 행해지는 수행도 문항 간에 유의적인 

차이가 있는지를 밝히기 위해 대응표본 t-test를 시행한 결

과는 Table 3과 같다. HACCP 선행요건 15개의 문항 중 

‘파손된 조리시설 이용 금지’와 ‘냉장･냉동시설 온도관리’의 

두 개의 문항을 제외한 13개의 문항에서 모두 중요도가 수

행도보다 높게 나타났다. 따라서 업체 현장에서 실제로 수행

되는 위생관리가 중요하다고 인지하는 수준에 미치지 못한 

것으로 간주되었다(P<0.001).

전체 15개의 항목에 대한 중요도 점수는 5점 만점에 평균 

4.20점으로 나타났으며 전체 조사 항목 중 중요도 점수가 

가장 높게 평가된 항목은 ‘정기적인 작업장 내부 청소(4.36 

±0.67)’, ‘식품에 접촉되는 조리시설 및 도구의 청소･소독

(4.31±0.73)’으로 나타났다. 한편 중요도 평가 점수가 상대

적으로 낮게 나타난 항목은 ‘종업원 대상 정기적인 위생교육 

시행(4.01±0.76)’, ‘입고되는 원재료 확인 및 검사(4.03± 

0.79)’와 ‘종업원 조리실 출입 시 휴대품 소지 금지(4.03± 

0.74)’ 등으로 나타났다. Kim 등(6)의 패스트푸드점 및 일반

음식점 조리종사자의 손 위생관리에 관한 연구에 의하면 본 

연구 결과와 유사하게 종사자의 작업장에서의 손 씻기 의식 

수준은 높은 것으로 나타났으나 지표 세균 오염도 분석 결과 

손 위생관리 수행 수준은 실제로 양호하지 못했다고 보고된 

바 있다. An과 Moon(18)의 육아지원기관 급식소 위생평가 

연구에 의하면 대다수의 조리원이 올바른 손 씻기에 대해서

만 인식하고 있을 뿐이었으며, 손 소독의 중요성에 대해서는 

인지하지 못하고 있는 것으로 나타났다. Jung 등(17)의 보육 

시설 급식소의 위생관리에 관한 연구에 대한 중요도-수행도 

연구에 의하면 ‘식재료 보관실의 청결 유지’, ‘식기류, 조리

기구의 세척･소독’, ‘유통기한 확인 및 선입 선출 준수’ 항목 

등이 중요도가 높게 조사되었다.

전체 15개의 항목에 대한 수행도 점수는 5점 만점에 평균 

3.94점으로 나타났으며 전체 조사 항목 중 수행도 점수가 가

장 높게 평가된 항목은 ‘정기적인 작업장 내부 청소(4.22± 

0.73)’, ‘냉장･냉동시설 온도관리(4.21±0.67)’ 순으로 나타

났다. 한편 수행도 점수가 상대적으로 낮게 나타난 항목은 

‘종업원 조리실 출입 시 휴대품 소지 금지(3.73±0.84)’, ‘종

업원 대상 정기적인 위생교육 시행(3.72±0.89)’, ‘입고되는 

원재료 확인 및 검사(3.67±0.86)’ 등으로 나타났다. 

Lee와 Ryu(19)의 서울지역 직영 학교급식 식재료 납품

업체를 대상으로 위생관리 실태를 평가한 연구에 의하면 원

재료, 보관, 운송 및 반품관리 항목에서 위생관리가 취약하

게 나타나 본 연구 결과와 유사하게 ‘입고’ 및 ‘반품’ 항목 

등이 현장에서 수행관리 상 가장 큰 문제점으로 제시되었으

며, 특히 수산물과 공산품의 위생관리 평가점수가 낮게 나타
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Table 3. Comparison between importance and performance of HACCP prerequisites management                 (Mean±SD)
Factor name Item Importance Performance Gap t-value

Facility 
management

Prohibiting the use of damaged cooking facilities 
Temperature control of refrigerator and freezer
Regular cleaning of the inside working area
Managing the hygienic state of a water tank and toilet
Regular cleaning of cooking equipments

4.19±0.72
4.27±0.67
4.36±0.67
4.27±0.69
4.31±0.73

4.13±0.73
4.21±0.67
4.22±0.73
4.05±0.77
4.16±0.75

0.06±0.83
0.06±0.77
0.13±0.78
0.22±0.81
0.15±0.85

 1.519
 1.631
 3.636***

 5.713***

 3.689*** 
Subtotal 4.28±0.51 4.16±0.56 0.12±0.51  5.190***

Storage and 
inspection 

management

Preventing food cross-contamination
Checking stocked raw materials 
Recording and filing the results of improved food safety 

factors
Regular correction of thermometer in refrigerator and freezer
Regular cleaning and sterilizing of monitoring tools 

(thermometers, etc.) 

4.23±0.72
4.03±0.79
4.20±0.76

4.22±0.73
4.18±0.74

3.91±0.75
3.67±0.86
3.84±0.82

4.00±0.79
3.82±0.83

0.33±0.84
0.36±0.88
0.36±0.86

0.23±0.88
0.36±0.96

 8.365***

 8.741***

 8.998***

 5.583***

 8.093***

Subtotal 4.17±0.57 3.85±0.62 0.33±0.61 11.425***

Workplace
hygienic 

management 

Prohibiting cellphones in the kitchen
Handwashing and clean uniform of employee in the 

workplace
Regular hygiene training for employees 
Vermin and rodents control
Regular checking and managing of trapped vermin and 

rodents

4.03±0.74
4.28±0.71

4.01±0.76
4.23±0.71
4.26±0.70

3.73±0.84
3.88±0.80

3.72±0.89
3.95±0.75
3.87±0.89

0.30±0.97
0.40±0.86

0.29±0.97
0.28±0.84
0.38±0.93

 6.674***

 9.813***

 6.359***

 7.101***

 8.875***

Subtotal 4.16±0.50 3.83±0.59 0.33±0.58 12.164***

Total 4.20±0.47 3.94±0.51 0.26±0.46 12.111***

***P<0.001.

나 해당 항목에 대한 개선의 필요성을 피력하였다. Jung 등

(17)의 보육 시설 급식소의 위생관리 중요도-수행도 연구에 

의하면 ‘검식 후 검식 일지 작성 및 배식 점검’, ‘가열 식품의 

중심 온도 측정 확인’, ‘식재료 검수일지를 작성･보관’, ‘표준 

레시피 작성’ 등이 수행도가 낮게 조사된 바 있었다. Chang

과 Bae(20)의 학교 급식소 조리종사자의 위생관리 수행도 

연구 결과, ‘식기와 용기의 세척 및 소독’, ‘조리기기 사용 

후 분리하여 세척･소독’, ‘구토, 설사, 손에 상처가 있을 시 

조리작업 금지’ 등에 대한 수행도가 낮게 나타난 바 있었다. 

Kim과 Choi(21)의 외식업체 종사자의 식품위생관리 중요

도-수행도 분석 결과, 중요도에서는 방충･방서시설의 확보

와 ‘조리장 내부 쓰레기통의 덮개 사용이 높게 나타났으나 

수행도에서는 ‘설사, 발열, 구토 및 화농성 질환자의 문진을 

하고, 그 대책 마련’, ‘외부인의 주방 출입 금지’ 항목이 낮게 

나타나 이에 대하여 지속해서 종사자들의 행동수정이 필요

하다고 제안한 바 있었다.

외식업체 종사자를 대상으로 HACCP 선행요건 15개 항

목의 중요도와 수행도를 분석한 결과, 전체 항목 중 중요도

와 수행도의 대응 차가 가장 유의적으로 크게 나타난 항목은 

‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장의 착용(0.40±0.86)’, 

‘포획된 해충･설치류를 정기적으로 확인(0.38±0.93)’, ‘입

고되는 원재료의 확인 및 검사(0.36±0.88)’, ‘식품안전사항 

개선조치 후 결과 기록･유지(0.36±0.86)’, ‘모니터링 도구

의 정기적 세척･소독(0.36±0.96)’ 항목 등으로 나타났다

(P<0.001). 이에 식품의 안전성 확보를 위한 HACCP 적용의 

장기적인 안목으로 외식업체 내 위생관리 방법은 HACCP 

선행요건 기준에 따라 ‘보관관리’와 ‘영업장 위생관리’에 속

한 항목들 위주로 현장 수행력을 높일 수 있는 교육내용으로 

구성할 것을 제언하는 바이다.

일반사항에 따른 HACCP 선행요건 중요도 및 수행도 분석

조사대상자의 일반사항에 따른 HACCP 선행요건 중요도

의 차이 분석 결과는 Table 4와 같다. 요인별로 살펴보면 

시설관리 중요도가 5점 만점에 4.28점으로 높게 나타났으

며, 다음은 보관관리 4.17점, 영업장 위생관리 4.16점의 순

으로 나타났다. 일반사항 중에서 자격증, 직위, 운영형태, 

종업원의 수 등의 4개 항목에서 중요도 점수 간에 유의한 

차이가 나타났다. 자격증이 있는 집단이 없는 집단에 비해서 

보관관리(각각 4.26±0.59, 4.13±0.55), 영업장 위생관리

(각각 4.23±0.51, 4.13±0.49)에서 중요도 점수가 유의적

으로 더 높게 나타났다(P<0.05). 종업원이 경영자에 비해서 

보관관리(각각 4.24±0.55, 4.11±0.58)에서 유의적으로 높

게 나타났으며(P<0.05), 프랜차이즈 업체가 개인 업체에 비

해 보관관리(각각 4.23±0.53, 4.12±0.60)에서 유의적으로 

높게 나타났다(P<0.05). 보관관리에서 총 종업원 수가 10명 

이상인 업체(4.27±0.53)에서 HACCP 선행요건에 대해 더 

중요하다고 응답하였다(P<0.01). 이상에 의하면 보관관리

에 대하여 일반사항 변수에 따라 차이를 나타냈는데, 특히 

총 종업원의 수가 10명 이상인 프랜차이즈 업체에서 HACCP 

선행요건에 대하여 더욱 중요하게 인지하였으며 또한 식품 
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Table 4. Importance and performance analysis on HACCP prerequisites management

Item

Importance Performance

Facility 
management

Storage and 
inspection 

management

Workplace
hygienic 

management 

Facility 
management

Storage and 
inspection 

management

Workplace
hygienic 

management 

License
Yes
No

4.31±0.53
4.26±0.50

4.26±0.59
4.13±0.55

4.23±0.51
4.13±0.49

4.18±0.59
4.14±0.54

3.93±0.66
3.80±0.59

3.89±0.63
3.80±0.56

t-value 0.820 2.322* 2.009* 0.587 2.095* 1.449

Occupation
Owner
Employee

4.32±0.48
4.23±0.54

4.11±0.58
4.24±0.55

4.16±0.50
4.16±0.50

4.19±0.54
4.12±0.57

3.78±0.61
3.92±0.61

3.78±0.54
3.88±0.63

t-value 1.930 -2.518* -0.067 1.503 -2.446* -1.798

Operation
type 

Franchise 
Self-employment 

4.27±0.52
4.29±0.51

4.23±0.53
4.12±0.60

4.20±0.51
4.12±0.49

4.15±0.62
4.16±0.50

3.94±0.66
3.75±0.56

3.93±0.63
3.73±0.52

t-value -0.367 2.007* 1.800 -0.356 3.272** 3.669**

Scale
(pyeong)

<45
≥45

4.11±0.49
4.20±0.50

4.27±0.48
4.29±0.54

4.12±0.59
4.22±0.55

3.78±0.56
3.87±0.61

4.13±0.52
4.18±0.59

3.80±0.61
3.89±0.62

t-value -1.887 -0.526 -1.833 -1.718 -0.943 -1.503

Number of
workers

<10
≥10

4.27±0.50
4.29±0.53

4.09±0.59
4.27±0.53

4.13±0.50
4.20±0.49

4.15±0.55
4.17±0.57

3.78±0.60
3.92±0.62

3.75±0.56
3.92±0.60

t-value -0.531 -3.479** -1.585 -0.383 -2.573* -3.072**

Total 4.28±0.51 4.17±0.57 4.16±0.50 4.16±0.56 3.85±0.62 3.83±0.59
5-Point scale was used (1: strongly disagree∼5: strongly agree).
*P<0.05, **P<0.01. 
Mean followed by different letters (a,b) are significantly different by Scheffe's test.

관련 자격증을 소지한 종업원들의 인식도가 더 높은 것으로 

나타났다. 

Kim(22)의 제과제빵 종사자의 위생평가 연구에 의하면 

경력에 따른 차이에서는 경력이 오래될수록 위생관리에 대

하여 중요하게 인식하고 있는 경향이 나타났으며, 특히 ‘검

수위생관리’에 대하여는 4년 초과 경력자들이 1년 이하 경

력자들보다 중요도 점수가 높게 나타났다. Won 등(23)의 

레스토랑 위생관리기준의 중요도 차이 연구에 의하면 조리

사와 접객종업원들이 생각하는 위생관리 중요도 항목은 개

인위생관리 항목이 가장 중요한 것으로 보고되었으며, 다음

으로 조리, 전처리 후 저장, 식재료 저장, 일반시설 위생 등의 

순으로 나타난 바 있다. Kim 등(24)의 음식점 영업주를 대상

으로 한 매출규모에 따른 자가업소 인식도 및 개선요인 순위 

분석 연구에 의하면 고 매출 외식업체임에도 불구하고 영업

주의 위생에 대한 인식이 낮게 조사되어 고객만족도 향상과 

음식점 위생개선을 위한 영업주의 위생에 대한 인식 제고가 

필요하다고 제시한 바 있었다. 특히 본 연구 결과 보관관리

에서 경영자의 보관관리 중요도 점수(4.11±0.58)가 종업원

(4.24±0.55)보다 낮게 나타났으며, 이에 향후 중･소규모의 

외식산업 현장에서도 경영자 및 위생관리 책임자를 대상으

로 HACCP 위생교육을 시행할 때 우선적으로 ‘보관관리’에 

대하여 좀 더 중요하게 강조하고, 성공적으로 관리되고 있는 

외식업체의 ‘보관관리’ 사례를 통해 지속적인 관리･지도가 

필요한 것으로 생각하였다.

조사대상자의 일반사항에 따른 HACCP 선행요건 수행도

의 차이 분석 결과는 Table 4와 같다. 요인별로 살펴보면 

시설관리 수행도가 5점 만점에 4.16점으로 높았으며, 다음

은 보관관리 3.85점, 영업장 위생관리 3.83점의 순으로 나

타났다. 일반사항 중에서 자격증, 직위, 운영형태, 종업원의 

수 등의 4개 항목에서 수행도 점수 간에 유의한 차이가 나타

났다. 중요도 분석과 마찬가지로 자격증이 있는 집단이 없는 

집단에 비해서 보관관리(각각 3.93±0.66, 3.80±0.59)에서 

수행도 점수가 더 높게 나타났다(P<0.05). 종업원이 경영자

에 비해서 보관관리(각각 3.92±0.61, 3.78±0.61)에서 더 

높게 나타났으며(P<0.05), 프랜차이즈로 운영되는 업체가 

개인 업체에 비해 보관관리(각각 3.94±0.66, 3.75±0.56)

와 영업장 위생관리(각각 3.93±0.63, 3.73±0.52)에서 수

행도 점수가 유의적으로 높게 나타났다(P<0.01). 보관관리

와 영업장 위생관리에서 총 종업원 수가 10명 이상인 업체

에서 HACCP 선행요건 수행도 점수가 유의적으로 높게 나

타났다(P<0.05, P<0.01).

이상에 의하면 보관관리와 영업장 위생관리에 대하여 일

반사항 변수(자격증, 직위, 운영형태, 종업원 수)에 따라 수

행도의 차이가 조사되었으며, 특히 식품 관련 자격증을 소지

하고 총 종업원 수가 10명 이상인 프랜차이즈 형태의 외식

업체에서 보관관리가 높게 수행된 것으로 간주되었다. Park

과 Lee(25)의 대형음식점 업종별 위생관리 실태분석 연구

에서는 식품취급, 개인위생, 조리기구 위생관리 수행 수준이 

본 연구 결과와 유사하게 종사자의 수가 많은 업체의 경우 

유의적으로 높게 조사되어, 외식업체의 위생적인 작업을 위

해서는 충분한 인력과 공간의 확보가 필요하다고 보고되었

다. Jung 등(26)의 외식업체 위생관리 연구에 의하면 위생관
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Section Attribute

Ⅰ
(Doing great,
keep it up)

1. Vermin and rodents control
6. Regular cleaning of the inside working 

area
7. Regular cleaning of cooking equipments
9. Temperature control of refrigerator and 

freezer
10. Regular correction of thermometer in 

refrigerator and freezer
11. Managing the hygienic state of a water 

tank and toilet

Ⅱ
(Focus here)

2. Regular checking and managing of 
trapped vermin and rodents

4. Handwashing and clean uniform of 
employee in the workplace

14. Preventing food cross-contamination

Ⅲ
(Low priority)

3. Prohibiting cellphones in the kitchen
5. Regular hygiene training for employees 

12. Regular cleaning and sterilizing of 
monitoring tools (thermometers, etc.) 

13. Checking stocked raw materials 
15. Recording and filing the results of 

improved food safety factors

Ⅳ
(Overdone)

8. Prohibiting the use of damaged cooking 
facilities 

Fig. 1. IPA analysis on HACCP prerequisites.

리 준수율은 다점포 체인업소는 85.5%, 단독경영업소는 

51.6%로 나타나 단독 경영업소의 위생관리 향상에 대한 방

안 마련이 요구된다고 제시되었다. Kim 등(27)의 한식당의 

위생관리 현황 평가 연구에 의하면 전반적으로 한식당의 위

생관리에 문제가 있는 것으로 나타났으며, 특히 한식 영세음

식점의 위생관리가 취약한 것으로 조사되어 소규모 외식업

체 위생관리 방안 마련이 필요하다고 보고되었다.

한편 본 연구 결과 영업장 위생관리에서 프랜차이즈의 영

업장 위생관리 수행도 점수(3.93±0.63)가 개인업소(3.73± 

0.52)보다 유의적으로 높게 나타났으며, 종업원 수가 10명 

이상인 외식업체(3.92±0.60)가 10명 미만의 외식업체

(3.75±0.56)보다 영업장 위생관리 수행도가 유의적으로 높

게 나타났다(P<0.01). 이에 자본의 영세성으로 철저하게 영

업장 위생관리 업무를 수행하기 어려운 외식업체에서는 지

방 자치 단체에서 제공하는 ‘소규모 음식점 위생 진단’의 맞

춤형 전문컨설팅을 통해 현장업소의 개선점을 파악하여 위

생수준의 향상을 도모할 것을 권장하는 바이다. 또한, 영업

주가 자율적으로 업체 내 위생 상태를 점검하여 미비한 관리

사항에 대하여 자체적으로 개선할 수 있는 ‘인터넷 자율점검

제’ 등을 적극적으로 위생업무에 활용하여 현장에서 나타날 

수 있는 위생관리 취약점에 대하여 더욱 적극적으로 대처해

야 할 것이다.

HACCP 선행요건 IPA 평가

HACCP 선행요건에 대한 세부항목별 IPA 분석 결과는 

Fig. 1과 같다. 중요도와 수행도가 모두 높은 “유지” 영역인 

제 1사분면에서는 ‘조리장의 해충･설치류 유입 차단’, ‘작업

장 내부 정기적 청소’, ‘식품에 접촉되는 조리시설 및 도구의 

청소･소독’, ‘냉장･냉동시설 온도관리’, ‘냉장･냉동고의 온

도계 정기적 검･교정’, ‘저수조 및 화장실 정기적 청소’ 등의 

6개 항목이 속하였다. 그러나 1사분면에 속한다 하더라도 

‘조리장의 해충･설치류 유입 차단’은 수행도가 낮은 점수를 

보이고 있어 유해생물의 유입을 방지할 수 있는 시설 보수 

및 점검을 통해 수행도를 높이기 위한 노력이 필요할 것으로 

생각하였다.

중요도는 높지만 수행도가 상대적으로 낮아 집중하여 개

선해야 할 영역인 2사분면에는 ‘포획된 해충･설치류를 정기

적으로 확인’, ‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장 착용’, 

‘음식물 교차오염 방지’ 등이 속하는 것으로 나타났다. 특히, 

‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장 착용’ 항목의 경우 

중요하게 인식하고 있지만, 실제 위생관리의 수행에서 부족

한 부분으로 나타나 중･소규모의 외식업체 종사자들이 쉽게 

간과할 수 있는 손 위생 및 위생복장에 대한 교육 프로그램

이나 우수 사례 등을 제시하여 이를 우선적으로 개선할 필요

성이 있는 것으로 생각하였다. Chang과 Bae(20)의 연구와 

마찬가지로 관리자가 조리작업 시간에 계속 조리실에 상주

하지 않아 종업원의 업무 수행도를 정확하게 평가하는 것이 

어렵고, 종업원의 경우 자기평가의 관대화의 오류가 있을 

수 있다고 보고한 바 있어 관리자는 종업원이 위생 관련 업

무를 잘 수행하는지 지속적인 모니터링 평가를 통한 피드백

을 주어야 할 것으로 생각하였다.

3사분면에는 중요도와 수행도가 다른 항목들에 비해 낮

게 나타난 영역으로서 ‘종업원 조리실 출입 시 휴대품 소지 

금지’, ‘종업원 대상 정기적인 위생교육 시행’, ‘모니터링 도

구의 정기적 세척･소독’, ‘입고되는 원재료 확인 및 검사’, 

‘식품안전사항 개선조치 후 결과 기록･유지’ 등이 속하였다. 

특히 3사분면 중 매우 낮게 나타난 항목인 ‘종업원 대상 정기

적인 위생교육 시행’와 ‘입고되는 원재료 확인 및 검사’의 

경우, 중요도 인식 향상과 현장에서 실질적인 수행 수준을 
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Section Attribute

Ⅰ
(Doing great, 
keep it up)

6. Regular cleaning of the inside working 
area

7. Regular cleaning of cooking equipments
8. Prohibiting the use of damaged cooking 

facilities 
9. Temperature control of refrigerator and 

freezer
10. Regular correction of thermometer in 

refrigerator and freezer
11. Managing the hygienic state of a water 

tank and toilet

Ⅱ
(Focus here)

2. Regular checking and managing of 
trapped vermin and rodents

4. Handwashing and clean uniform of 
employee in the workplace

14. Preventing food cross-contamination

Ⅲ
(Low priority)

3. Prohibiting cellphones in the kitchen
5. Regular hygiene training for employees 

12. Regular cleaning and sterilizing of 
monitoring tools (thermometers, etc.) 

13. Checking stocked raw materials 
15. Recording and filing the results of 

improved food safety factors
Ⅳ (Overdone) 1. Vermin and rodents control

Fig. 2. IPA analysis on HACCP prerequisites (small size).

향상시키기 위해 업체관리자의 지속적인 관심과 전문가 자

문교육이 필요할 것으로 생각하였다.

4사분면은 낮은 중요도 인식에 비해 현장에서 실질적인 

수행도는 높은 영역으로서 ‘파손된 조리시설 이용 금지’ 항

목이 속하였다. 이에 4사분면에 속한 ‘파손된 조리시설 이용 

금지’ 항목은 업장 안전관리와 연계하여 더욱 세심하게 다뤄

져야 할 것이며, 특히 중요도 인식교육이 각별하게 필요한 

것으로 생각하였다.

이상에 의하면 ‘시설 및 도구의 청소’와 관련된 항목들이 

대체로 중요하게 생각되었고, 또한 현장에서도 원활하게 수

행하고 있는 것으로 나타났으며, ‘종업원의 손 위생 및 청결

한 위생복장 착용’의 개인위생에 대한 수행력이 많이 부족한 

것으로 나타났다. 한편 중요도와 수행도 모두 낮게 나타난 

항목은 ‘입고되는 원재료 확인 및 검사’로 나타났으며, ‘파손

된 조리시설 이용 금지’ 항목은 중요도 인식은 낮았지만 현

장에서는 수행도가 높은 것으로 간주되었다.

Cho 등(28)의 호텔 주방위생에 대한 중요도와 수행도 연

구에 의하면 제 2사분면에 속한 ‘냉장･냉동고’, ‘도마･기구･
바닥의 위생관리’ 항목이 수행도 수준이 낮게 나타나 위생관

리 수행이 부족한 것으로 보고되었고, Jung 등(17)의 보육 

시설 급식소의 위생관리에 관한 연구에서는 제 3사분에 속

한 ‘위생복장 착용’, ‘식재료의 재고관리 시행’, ‘입고날짜 확

인’ 등이 중요도, 수행도가 모두 낮은 것으로 보고되었다. 

한편 Lee(29)의 특급호텔 조리사의 위생관리 중요도 및 수

행도 연구에서는 개인위생과 식품보관위생이 중요도･수행

도가 모두 낮은 제 3사분면에 속한 것으로 나타난 바 있어 

특급호텔 등 대규모 수준의 조리장에서도 위생복장 및 식재

료의 입고관리 등이 중요도와 수행도가 모두 부족한 부분으

로 나타나 이에 관련된 교육이 필요하다고 제시되었다. 본 

연구에서도 선행연구 결과와 마찬가지로 중･소규모의 외식

업체 위생관리 수준이 취약한 항목으로 도출된 ‘청결한 위생

복장 착용’과 ‘입고되는 원재료 검사’에 대하여 종사자의 관

심을 고취하고, 현재 수행력이 부족한 위생관리 항목에서 

질적으로 수행 수준을 향상시키기 위한 신규 및 보수 교육이 

필요할 것으로 생각하였다.

외식업체 중･소규모 별 HACCP 선행요건 IPA 평가

HACCP 선행요건에 대한 중･소규모별 IPA 분석 결과는 

Fig. 2, 3과 같다. 중･소규모 외식업체 종사자들이 모두 중요

하게 생각하고 현장에서 수행도가 높은 1사분면 중 ‘작업장 

내부 정기적 청소’, ‘식품에 접촉되는 조리시설 및 도구의 

청소･소독’, ‘냉장･냉동시설 온도관리’, ‘냉장･냉동고의 온

도계 정기적 검･교정’, ‘저수조 및 화장실 정기적 청소’ 등의 

5개 항목이 중･소규모업체 모두에게 속한 것으로 나타났다. 

소규모 업체에서만 나타난 항목은 ‘파손된 조리시설 이용 

금지’였고, 중규모 업체에서만 나타난 항목은 ‘종업원의 손 

위생 및 청결한 위생복장 착용’, ‘음식물 교차오염 방지’로 

나타났다.

중요하게 인식하고 있지만 상대적으로 수행도가 낮아 우

선적으로 집중하여 개선해야 하는 2사분면 항목에서 소규모 

업체만 나타난 항목은 ‘포획된 해충･설치류를 정기적으로 

확인’, ‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장 착용’, ‘음식물 

교차오염 방지’ 등이었고, 중규모 업체만 나타난 항목은 ‘조

리장의 해충･설치류 유입 차단’, ‘식품안전사항 개선조치 후 

결과 기록･유지’였다. 

중요도와 수행도가 다른 항목들에 비해 낮은 3사분면 항

목에서 ‘종업원 조리실 출입 시 휴대품 소지 금지’, ‘종업원 

대상 정기적인 위생교육 시행’, ‘모니터링 도구의 정기적 세

척･소독’, ‘입고되는 원재료 확인 및 검사’ 등의 항목이 중･
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Section Attribute

Ⅰ
(Doing great, 
keep it up)

4. Handwashing and clean uniform of 
employee in the workplace

6. Regular cleaning of the inside working 
area

7. Regular cleaning of cooking equipments
9. Temperature control of refrigerator and 

freezer
10. Regular correction of thermometer in 

refrigerator and freezer
11. Managing the hygienic state of a water 

tank and toilet
14. Preventing food cross-contamination

Ⅱ
(Focus here)

1. Vermin and rodents control
15. Recording and filing the results of 

improved food safety factors

Ⅲ
(Low priority)

2. Regular checking and managing of 
trapped vermin and rodents

3. Prohibiting cellphones in the kitchen
5. Regular hygiene training for employees 

12. Regular cleaning and sterilizing of 
monitoring tools (thermometers, etc.) 

13. Checking stocked raw materials 

Ⅳ (Overdone) 8. Prohibiting the use of damaged cooking 
facilities 

Fig. 3. IPA analysis on HACCP prerequisites (medium size).

소규모 업체 모두에게 속한 것으로 나타났다. 소규모 업체에

서만 나타난 항목은 ‘식품안전사항 개선조치 후 결과 기록･
유지’였고, 중규모 업체에게서 나타난 항목은 ‘포획된 해충･
설치류를 정기적으로 확인’이었다. 낮은 중요도 인식에 비해 

현장에서 실질적인 수행도가 높은 4사분면 항목에서 소규모 

업체만 나타난 항목은 ‘조리장의 해충･설치류 유입 차단’이

었고, 중규모 업체만 나타난 항목은 ‘파손된 조리시설 이용 

금지’였다. 

Won 등(23)의 레스토랑 위생관리 기준의 중요도 차이 

연구에서는 레스토랑 방충･방서 및 구제 항목의 중요도가 

다른 항목에 비해 상대적으로 낮게 나타나 주방 내 해충의 

침입방지 시설의 정기적 소독 및 별도의 시설･장비에 대한 

기록카드를 작성하고 지속해서 관리해야 한다고 제안한 바 

있었다. Jung 등(26)의 연구에 의하면 개인 및 생산단계별 

위생관리에서의 준수율이 미흡하여 손 씻기의 습관화와 검

수, 해동, (재)가열, 조리 후 보관 등에 관해 위생교육 및 훈련

이 필요하다고 제안한 바 있었다. Kim 등(27)의 연구에 의하

면 한식 음식점에서의 위생관리 수행 수준이 취약한 항목으

로는 수세대 구비 및 손세척의 올바른 실행, 올바른 검수관

리, 생식품과 조리된 식품의 취급 시 도구 및 장갑 등의 사용 

구분, 조리된 식품의 맨손으로 취급 방지, 조리 중 식품접촉 

표면의 소독 등으로 조사되었다. Song과 Bae(30)의 병원 

급식소 위생관리 중요도-수행도 분석 결과, 우선적으로 개

선이 필요한 제 2사분면에는 교차오염 방지와 배식 시 온도

관리에 관한 항목으로 나타난 바 있었다. 

한편 중･소규모 외식업체 종사자들이 모두 ‘종업원 조리

실 출입 시 휴대품 소지 금지’, ‘종업원 대상 정기적인 위생교

육 시행’, ‘입고되는 원재료 확인 및 검사’의 항목이 중요도

와 수행도가 가장 낮게 나타났다. Sung 등(31)의 연구에 의

하면 효과적인 위생교육이 실무의 위생관리 수행력을 높인

다고 보고되었으며, 특히 종사자들이 왜 위생교육을 받아야 

하는지에 대한 충분한 이해를 통하여 현장에서의 위생업무 

수행력을 향상시켜야 한다고 하였다.

위의 중･소규모별의 IPA를 비교한 결과, 중･소규모 외식

업체의 경우 우선적으로 집중하여 개선해야 하는 위생관리 

항목에 대해 차이가 있음을 알 수 있었다. 소규모 업체에서

만 나타난 항목은 ‘포획된 해충･설치류를 정기적으로 확인’, 

‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장 착용’, ‘음식물 교차

오염 방지’ 등이었고, 중규모 업체만 나타난 항목은 ‘조리장

의 해충･설치류 유입 차단’, ‘식품안전사항 개선조치 후 결과 

기록･유지’ 등으로 조사되었다. 이 항목들에 대하여 실제 성

공적으로 관리되는 중･소 외식업체 실제 사례를 통한 위생

교육이 강화될 필요가 있으며, 위생교육에 따른 중･소규모 

외식업체 현장에서 가장 개선되어야 할 항목들에 대하여 보

완된 위생관리점검표를 메뉴얼화하여 철저하게 관리･감독

해야 하겠다. 한편 중･소규모별 위생관리에 대한 중요도와 

수행도가 모두 낮게 나타난 ‘종업원 조리실 출입 시 휴대품 

소지 금지’, ‘종업원 대상 정기적인 위생교육 시행’, ‘입고되

는 원재료 확인 및 검사’의 중요성에 대한 의식을 고취시킬 

필요가 있으며, 중･소규모 종사자 모두 적극적으로 실천 가

능한 관리를 위해 정기적인 반복교육이 필요한 것으로 생각

하였다.

요   약

본 연구는 서울･경기지역에 소재한 외식업체의 종사자를 대

상으로 2014년 5월~2014년 7월까지 설문조사를 시행하였

다. 설문은 총 500부가 회수되었고, 이 가운데 통계분석이 

가능하고 유효한 458부를 분석 자료로 이용하였으며, 외식
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업체 경영자와 종업원의 HACCP(Hazard Analysis and 

Critical Control Point) 선행요건에 대한 중요도와 수행도

를 IPA(Importance-Performance Analysis) 기법을 이용

하여 비교 분석함으로써 향후 소규모 외식업체 HACCP 적

용을 위해 선행되어야 할 위생관리 항목 중 우선적으로 교육

해야 할 항목에 대한 연구 자료를 제시하고자 하였다. 외식

업체 종사자를 대상으로 HACCP 선행요건 15개 항목의 중

요도와 수행도를 분석한 결과, 전체 항목 중 중요도에 비해 

현장 수행도의 점수가 유의적으로 낮게 조사된 대표적인 항

목은 ‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장의 착용’, ‘포획

된 해충･설치류를 정기적으로 확인’, ‘입고되는 원재료의 확

인 및 검사’, ‘식품안전사항 개선조치 후 결과 기록･유지’, 

‘모니터링 도구의 정기적 세척･소독’으로 나타났다. 이에 

HACCP 선행요건 기준에 따라 위의 5개 항목은 중요도-수

행도의 점수 차이가 매우 크게 나타났으므로 위의 5개 항목

내용을 중심으로 현장 수행력을 높일 수 있는 교육내용으로 

구성해야할 것으로 사료되었다. HACCP 선행요건에 대한 

세부항목별 IPA 분석 결과, 수행도가 상대적으로 낮아 집중

하여 개선해야 할 영역인 2사분면의 경우 소규모 업체는 ‘포

획된 해충･설치류를 정기적으로 확인’, ‘종업원의 손 위생 

및 청결한 위생복장 착용’, ‘음식물 교차오염 방지’ 항목이 

조사되었고, 중규모 업체는 ‘조리장의 해충･설치류 유입 차

단’, ‘식품안전사항 개선조치 후 결과 기록･유지’ 등으로 나

타났다. 2사분면 항목은 종사자들이 매우 중요하게 인식하

고 있지만, 수행도가 낮아 외식업체 규모에 따른 적합한 개

선이 필요할 것으로 사료되었다. 이상의 연구를 종합한 결

과, 중･소규모 전체 외식업체를 대상으로 중요도는 높지만, 

수행도가 상대적으로 낮아 집중하여 개선해야 할 위생관리 

항목은 ‘포획된 해충･설치류를 정기적으로 확인’, ‘종업원의 

손 위생 및 청결한 위생복장 착용’, ‘음식물 교차오염 방지’ 

등으로 나타나 이 항목들을 중심으로 지속적인 모니터링과 

개선활동을 전개할 필요가 있겠다. 또한, 소규모 업체를 대

상으로 집중하여 개선해야 할 항목은 ‘포획된 해충･설치류

를 정기적으로 확인’, ‘종업원의 손 위생 및 청결한 위생복장 

착용’, ‘음식물 교차오염 방지’ 등이었고, 중규모 업체만 나

타난 항목은 ‘조리장의 해충･설치류 유입 차단’, ‘식품안전

사항 개선조치 후 결과 기록･유지’ 등으로 나타났다. 이에 

이 항목들에 대하여 실제 성공적으로 관리되는 외식업체 실

제 사례를 통한 위생교육이 강화될 필요가 있으며, 위생교육

에 따른 중･소규모 외식업체 현장에서 가장 개선되어야 할 

항목들에 대하여 보완된 위생관리점검표를 메뉴얼화하여 

철저하게 관리･감독해야 하겠다.
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