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I. 서 론

우리나라 식중독 발생 통계 자료(Ministry Food Drug

Safety 2021a)에 의하면 최근 10년간 식중독 발생 장소 중

‘집단급식소’가 식중독 발생 환자수 1위로 집단급식소의 식

중독 발생 예방을 위한 개선 대책이 필요한 실정이다. 급식

소 식중독 발생의 주요 원인은 급식생산 과정에서의 부적절

한 온도-시간관리, 조리종사원의 개인위생관리 불량, 오염된

식재료와 비위생적인 조리기기 등의 사용으로 인한 교차오

염 등이다(Bryan 1978; Bae 2006; Bae et al. 2017). 관련

연구 결과(Stauffer 1971; Bryan 1980; Bae 2006)에 의하면

싱크대, 칼, 도마, 손, 바구니 등의 조리기기를 통한 교차오

염으로 식중독이 발생할 수 있으므로 이에 대한 대책을 수

립해야 하며 급식소 최종음식의 안전성 확보를 위해서도 조

리종사원 개인위생의 개선과 급식시설과 조리기기의 철저한

세척·소독관리가 선행될 필요가 있다.

최종 제공음식의 안전성 확보를 위한 효과적이고 체계적

인 관리체계인 식품안전관리인증기준(Hazard Analysis and

Critical Control Point, HACCP)에서도 선행요건기준으로 영
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업장관리, 위생관리, 제조가공·조리시설·설비 관리, 냉장·냉

동 시설·설비 관리 등에 대해 규정하고 있으며 이들 항목에

대한 수행도를 평가하여 HACCP 인증 평가시 반영하고 있

다. 지금까지 관련 연구를 살펴보면 급식소 시설이나 조리기

기 등에 대한 세척·소독 실태를 조사한 연구(Nam et al.

2003; Soh et al. 2007)가 일부 있으나 HACCP 적용에 따

른 차이를 분석한 연구는 부족하다.

이에 본 연구는 일부 급식소의 급식시설과 조리기기의 세

척·소독 실태를 조사하고, HACCP 적용 여부에 따른 급식

시설과 조리기기의 세척·소독 수행도를 비교·평가하여 급식

소 위생관리 개선을 위한 HACCP 적용의 필요성을 확인하

고자 수행하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 조사대상 및 조사방법

설문조사는 대구·경북과 부산·경남 지역의 급식소 중 설

문조사 협조가 가능한 총 150곳의 급식소를 대상으로 실시

하였다. 조사대상 선정은 편의표본추출법으로 하였고, 급식

소의 영양사가 자기기입식으로 설문에 응답하였다. 설문지는

선행연구(Kim et al. 2004; Soh et al. 2007; Bae & Lee

2010)를 참고하여 작성하였으며 본조사를 실시하기 전 경력

1년 이상의 영양사 10명을 대상으로 예비조사를 실시하여 설

문지 보기 문항을 수정·보완하여 작성 후 본조사에 사용하

였다.

설문문항은 급식소의 일반특성 5문항, 급식시설 23항목, 조

리기기 24항목, 개인위생관련 6항목에 대한 세척·소독의 실

시 여부와 소독 빈도, 소독 방법에 대해서 조사하는 문항으

로 구성하였다. 설문지는 각 급식소의 영양사에게 우편으로

배부하고 우편으로 회수하였다. 회수된 설문지 중 일부 내용

이 부실 기재된 것을 제외한 총 116부(회수율 77.3%)를 통

계분석에 이용하였다.

2. 통계처리방법

본 연구는 SPSS 통계패키지(ver. 21.0)를 이용하여 분석하

였다. 급식소 일반특성과 급식시설과 조리기기의 소독방법과

소독횟수에 대해서는 빈도와 백분율을 구하였고, 급식소의

HACCP 적용여부에 따른 급식시설과 조리기기 등의 세척·소

독 실시에 대한 차이분석을 위해 교차분석을 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상 급식소의 일반사항

조사대상 급식소의 일반사항은 <Table 1>과 같다. 급식소

의 유형은 학교 급식소와 67.2%, 산업체 급식소가 32.8%였

고, 급식소 운영형태는 직영이 63.8%, 위탁이 38.2%였으며

하루 평균 급식횟수는 1회가 62.9%, 2회가 15.5%, 3회 이상

이 21.6%였다.

HACCP을 적용하고 있는 급식소는 전체의 67.2%로

HACCP 미적용 급식소는 전체의 32.8%였으며 급식소 위생

교육 횟수는 월 1회가 79.3%, 월 2~3회가 12.1%, 주 1회

이상이 8.6%로 월 1회 실시하는 비율이 가장 높았다. 이는

선행 연구조사결과(Park et al. 2009)에서 학교급식소

(77.3%), 외식업소(54.3%)에서 위생교육을 ‘월 1회’ 실시한

다는 응답이 가장 많았던 결과와 유사하였다.

2. HACCP 적용에 따른 급식시설의 세척·소독 수행도 차이

분석

HACCP 적용에 따른 급식소 시설의 세척방법의 차이 분

석 결과는 <Table 2>와 같다. HACCP 적용 업장과 미적용

업장의 차이를 분석한 결과 식기보관고는 HACCP을 적용하

는 업장에서는 100%, 미적용 업장에서는 93.1%가 세척을

실시하고 있어 세척 수행도에 유의적인 차이가 있었다

(p<0.05). 자외선 소독기의 세척 수행도는 HACCP 적용 업

장에서는 97.2%, 미적용 업장은 79.3%로 유의적인 차이가

Table 1. General characteristics of the subjects

Variables n (%)

Type of foodservice
School 78 (67.2)

Business & Industry 38 (32.8)

Type of operation
Self-operated 74 (63.8)

Contact-managed 42 (38.2)

Frequency of meals (per day)

1 73 (62.9)

2 18 (15.5)

3 25 (21.6)

HACCP application
Yes 78 (67.2)

No 38 (32.8)

Frequency of food safety education (per month)

 1 92 (79.3)

 2~3 14 (12.1)

≥4 10 ( 8.6)
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Table 2. Comparision analysis of washing and disinfection of the foodservice facilities according to the application of

HACCP

Items

Washing Disinfection

HACCP-compliant

(n=78)

HACCP 

non-compliant 

(n=38)

HACCP-compliant

(n=78)

HACCP 

non-compliant 

(n=38)

Worktables
100.0 100.0 100.0 76.0

- χ2=18.66***

Food inspection tables
97.2 93.1 97.1 70.8

χ2=0.92 χ2=14.29***

Preparation tables for distribution
100.0 100.0 97.1 75.0

- χ2=11.25**

Serving tables
100.0 100.0 97.2 75.0

- χ2=11.45**

Ventilation hood
98.6 93.3 66.2 60.9

χ2=2.15 χ2=0.22

Dish machines
93.0 78.3 66.7 47.6

χ2=3.56 χ2=2.35

Tray storage
100.0 93.1 91.5 77.3

χ2=5.00* χ2=3.28

UV sterilizer
97.2 79.3 90.0 73.9

χ2=9.10** χ2=3.73

Duct
91.9 73.9 62.7 50.0

χ2=4.84* χ2=0.93

Glass window
98.6 88.5 52.9 55.0

χ2=5.20* χ2=0.03

Insect net
93.2 78.3 55.7 58.8

χ2=4.26* χ2=0.05

Ventilator facility
95.9 88.0 52.9 61.9

χ2=2.02 χ2=0.53

Lighting facility
84.9 66.7 45.6 41.1

χ2=3.83 χ2=0.11

Overflow and trenches
98.6 92.3 90.1 71.4

χ2=2.56 χ2=4.68*

Ceilings 
72.6 52.0 42.9 29.4

χ2=3.60 χ2=1.01

Walls
90.4 79.2 58.2 38.9

χ2=2.11 χ2=2.13

Floors
98.6 92.3 78.9 78.9

χ2=2.61 χ2=0.00

Grease trap
93.1 66.7 67.6 50.0

χ2=10.71** χ2=1.92

Sinks
98.6 100.0 95.8 81.8

χ2=0.38 χ2=4.80*

Refrigerator
97.2 100.0 89.7 79.2

χ2=0.71 χ2=1.74

Freezer
95.9 100.0 89.7 79.2

χ2=1.19 χ2=1.74

Insect attracting lamps
73.1 43.8 65.3 25.0

χ2=4.70* χ2=7.93**

Scales
95.9 88.9 84.9 66.7

χ2=1.71 χ2=3.83

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001.
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있었다(p<0.01). 또한 HACCP 적용업장에서는 닥트가

91.9%, 유리창이 98.6%, 방충망이 93.2%로 세척되고 있어

HACCP 미적용 업장의 닥트(73.9%), 유리창( 88.5%), 방충

망(78.3%)에 비해 세척 수행도가 유의적으로 높았다(p<0.05).

그리스트랩의 세척 수행도는 HACCP 적용업장에서는 93.1%,

미적용 업장에서는 66.7%로 유의적인 차이가 있었고 (p<0.01),

유인포충등의 세척은 HACCP 적용업장에서는 73.1%, 미적

용 업장에서는 43.8%가 실시하고 있어 HACCP 적용 여부

에 따라 유의적인 차이가 있었다(p<0.05).

HACCP 적용에 따른 급식소 시설에 대한 소독 수행도의

차이분석 <Table 2>와 같다. HACCP 적용 업장과 미적용

업장간에 작업대(p<0.001), 식품검수대(p<0.001), 배식준비대

(p<0.01), 배식대(p<0.01), 배수구와 트렌치(p<0.05), 싱크대

(p<0.05), 유인포충등(p<0.01) 항목의 소독수행도가 유의적인

차이가 있었다. 선행연구(Kang 2008)에서 조사항목을 5점 척

도로 평가한 결과 사용 후 작업대의 세척 및 소독(4.56점),

규칙적인 냉장고·냉동고의 세척 및 소독(4.56점) 등이 잘 이

루어지고 있었고, HACCP을 적용하고 있는 학교급식소를 대

상으로 조사한 결과에서 HACCP 인지도는 4.17점으로 높았

으나 적용 정도는 3.94점으로 다소 낮았으므로 HACCP 적

용 업소와 미적용 업소 모두 지속적인 개선 노력이 필요하

다고 판단된다.

Table 3. Comparision analysis of washing and disinfection of the cooking utensils and personal tools according to the

application of HACCP

Items

Washing Disinfection

Items

Washing Disinfection

HACCP-

compliant

(n=78)

HACCP

non-compliant

(n=38)

HACCP-

compliant

(n=78)

HACCP 

non-compliant

(n=38)

HACCP-

compliant

(n=78)

HACCP

non-compliant

(n=38)

HACCP-

compliant

(n=78)

HACCP 

non-compliant

(n=38)

Chopping

Board

100.0 100.0 100.0 96.2 Cooking 

scoop

98.6 100.0 95.8 90.9

- χ2=2.84 χ2=0.38 χ2=0.78

Kitchen

knife

97.3 100.0 100.0 96.2 Meal

tray

100.0 100.0 100.0 96.3

χ2=0.84 χ2=2.80 - χ2=2.69

Food

slicer

93.7 52.9 93.7 30.8
Cup

100.0 100.0 100.0 96.4

χ2=17.40*** χ2=30.05*** - χ2=2.38

Peeler

machine

88.5 42.9 75.9 38.5 Spoon and 

chopsticks

98.6 100.0 97.3 96.4

χ2=13.73*** χ2=6.83** χ2=0.41 χ2=0.05

Mixer
87.8 83.3 36.0 47.1 Basket

carts

92.8 66.7 92.9 47.1

χ2=0.27 χ2=3.50 χ2=9.48** χ2=21.25***

Grill
86.2 85.2 72.9 47.6 Tray

carts

93.5 71.4 95.2 50.0

χ2=0.02 χ2=4.42* χ2=7.24** χ2=21.41***

Fried

machine

95.0 81.0 70.2 55.6 Plastic

tool

96.7 95.0 95.2 50.0

χ2=3.89* χ2=1.32 χ2=0.13 χ2=21.41***

Multiple cooking 

machines

77.8 58.8 73.3 37.5 Stainless

steel tool

95.7 95.8 100.0 81.8

χ2=6.57* χ2=0.00 χ2=12.94***

Rice container for 

distribution

94.6 96.7 90.6 73.9 Rubber

tool

87.0 75.0 85.1 53.3

χ2=0.18 χ2=3.59 χ2=1.26 χ2=6.57*

Soup container for 

distribution

93.8 93.3 95.2 73.9 Employee’s 

hand

100.0 100.0 98.6 92.6

χ2=0.01 χ2=8.00** - χ2=2.52

Bart for distribution 

of side dish

100.0 100.0 100.0 88.0 Rubber 

gloves

100.0 96.7 100.0 92.9

- χ2=8.92** χ2=2.52 χ2=5.46*

Rice paddle for 

distribution

100.0 100.0 97.3 92.3
Toilet

97.3 85.2 97.2 85.7

- χ2=1.21 χ2=5.10* χ2=4.15*

Ladle for

distribution

100.0 100.0 100.0 96.3 Dish

towel

100.0 100.0 100.0 96.6

- χ2=2.77 - χ2=2.58

Tong for

distribution

100.0 100.0 100.0 96.3 Dishwashing 

scrubber

98.6 100.0 97.2 80.8

- χ2=2.77 χ2=0.38 χ2=7.66**

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
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3. HACCP 적용에 따른 조리기기의 세척·소독 수행도 차이

분석

HACCP 적용여부에 따른 조리기기의 세척과 소독 수행도

의 차이분석 결과는 <Table 3>과 같다. HACCP 적용업장과

미적용 업장 모두 도마, 배식통, 배식용 국자, 배식용 주걱,

배식용 집게, 식판, 컵은 사용 직후 100% 세척을 실시하고

있었다. HACCP 적용 업장의 조리기기 종류별 세척 수행도

는 채소슬라이스(93.7%), 탈피기(88.5%), 전용 튀김기

(95.0%), 바구니 운반대(92.8%), 식판 운반대(93.5%)로

HACCP 미적용 업장의 해당 항목의 세척 수행도와 유의적

인 차이가 있었다.

HACCP 적용 여부에 따른 조사대상 급식소의 조리기기 소

독 실태를 살펴보면, HACCP 적용 업장은 도마, 칼, 배식통,

배식용 주걱, 배식용 집게, 식판, 컵, 스테인레스 용기, 고무

장갑, 행주는 사용 직후 100% 소독을 실시하고 있었다. 관

련 연구결과(Soh et al. 2007)에서도 식기(54.2%), 수저

(57.3%), 주방기기(53.3%), 도마(50.5%), 칼(51.6%)의 경우는

‘사용 후 즉시’ 소독한다는 경우가 가장 많았으므로 본 연구

결과와 유사하였다.

조리기기 중 채소슬라이스(p<0.001), 탈피기(p<0.01), 만능

조리기(p<0.05), 배식용 주걱(p<0.01), 배식통(p<0.01), 바구

니 운반대(p<0.001), 식판 운반대(p<0.001), 플라스틱 용기

(p<0.001), 스테인레스 용기(p<0.001), 고무 용기(p<0.05), 고

무장갑(p<0.05), 화장실(p<0.05), 수세미(p<0.01)는 HACCP

적용 업장이 미적용 업장에 비해 소독 수행도가 유의적으로

높았다. 선행연구(Nam et al. 2003)에서 HACCP 적용

전·후 전처리 단계에서 기구 및 용기에 대한 미생물 수치를

분석한 결과에 따르면 HACCP 적용 전에는 칼, 도마, 탈피

기, 다목적 용기, 채소용 용기 등에서 일반세균수가 모두 기

준치 이상 검출되었고, 대장균군수도 도마와 다목적 용기에

서 기준치 이상 검출되었으나, HACCP 적용 후에는 미생물

학적 품질이 전반적으로 향상되었다고 하였으므로 HACCP

미적용 업체에 비해 HACCP 적용업체에서는 소독 수행도

향상에 따른 최종음식의 위생품질 개선 효과를 기대할 수 있

다고 판단된다.

Table 4. Frequency and methods of disinfection of foodservice facilities

Items

Disinfection frequency Disinfection methods

After 

finishing 

work 

once

/day

once

/week

once

/month
Irregular Hot water

Dry 

heating
Chemical UV Others

Worktables 45.1 28.5 0.0 0.9 25.5 12.5 1.1 84.1 0.0 2.3

Food inspection tables 30.8 36.5 1.9 2.9 27.9 10.0 2.5 86.3 0.0 1.2

Preparation tables for distribution 26.6 31.2 1.8 1.8 38.6 10.6 1.2 87.0 0.0 1.2

Serving tables 29.6 28.6 0.9 3.7 37.2 11.8 2.4 84.7 0.0 1.1

Ventilation hood 0.0 14.7 43.1 12.8 29.4 9.8 1.6 77.1 0.0 11.5

Dish machines 8.9 34.2 15.2 6.3 35.4 10.9 6.5 76.1 0.0 6.5

Tray storage 4.6 21.1 28.4 6.4 39.5 9.6 13.3 71.1 2.4 3.6

UV sterilizer 4.0 20.0 31.0 11.0 34.0 4.9 7.3 69.5 13.4 4.9

Duct 0.0 16.0 34.6 13.6 35.8 4.9 0.0 82.9 2.4 9.8

Glass window 0.0 2.1 34.7 25.3 37.9 0.0 2.7 67.6 2.7 27.0

Insect net 0.0 1.1 33.3 25.3 40.3 0.0 7.0 55.8 4.7 32.5

Ventilator facility 0.0 1.1 30.3 34.8 33.8 2.1 4.3 66.0 0.0 27.6

Lighting facility 0.0 0.0 18.4 27.6 54.0 0.0 2.8 63.9 2.8 30.5

Overflow and trenches 7.9 25.7 16.8 5.9 43.7 0.0 0.0 91.8 1.4 6.8

Ceilings 1.8 0.0 14.0 21.1 63.1 0.0 0.0 75.0 0.0 25.0

Walls 1.4 4.1 25.7 23.0 45.8 0.0 0.0 81.6 0.0 18.4

Floors 15.5 25.8 7.2 2.1 42.2 0.0 0.0 90.5 0.0 9.5

Grease trap  9.8 25.6 19.5 4.9 40.2 2.0 0.0 86.3 0.0 11.7

Sinks 37.0 24.1 5.6 2.8 30.5 3.5 3.5 89.4 1.2 2.4

Refrigerator 1.9 21.4 30.1 4.9 41.7 3.8 0.0 87.2 2.6 6.4

Freezer 2.9 21.4 28.2 3.9 43.6 3.9 0.0 88.2 2.6 5.3

Insect attracting lamps 5.8 17.3 15.4 28.8 32.7 4.3 0.0 74.0 0.0 21.7

Scales 21.6 20.6 13.7 5.9 38.2 0.0 0.0 86.6 3.0 10.4
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4. 급식시설의 소독 횟수와 소독 방법

급식소 시설의 소독 횟수와 소독방법에 대한 조사 결과는

<Table 4>와 같다. 소독 빈도는 작업대(45.1%), 배식대

(29.6%), 싱크대(37.0%), 저울(21.6%)은 ‘매 작업 종류시마다’

소독하는 경우가 가장 많았으며, 식품검수대(36.5%), 배식준

비대(31.2%), 식기세척기(34.2%), 배수구와 트렌치(25.7%),

바닥(25.8%)은 ‘매일 1회’ 소독하는 경우가 가장 많았다. 후

드(43.1%), 식기보관고(28.4%), 자외선 소독기(31.0%), 닥트

(34.6%), 유리창(34.7%), 방충망(33.3%), 벽(25.7%), 냉장고

(30.1%), 냉동고(28.2%)는 ‘주 1회’ 소독하는 경우가 가장

많았으며 환기시설(34.8%), 조명시설(27.6%), 천장(21.1%),

유인포충등(28.8%)은 ‘월 1회’ 소독하는 경우가 가장 많았다.

관련 연구결과(Soh et al. 2007)에서도 냉장고와 냉동고의 경

우 ‘주 1회’ 소독하는 경우가 가장 많았으므로 본 연구 결과

와 유사하였다.

급식시설에 대한 소독 방법은 급식시설 모든 항목에서 ‘화

학소독’ 방법을 가장 많이 사용하고 있었다. 급식소에서 사

용가능한 화학소독제는 식약처의 허가를 받은 과산화수소제

제, 과산화초산제제, 구연산제제, 에탄올제제, 염화-N-데실-

N, N-디메틸-1-데칸아미늄제제, 염화알킬벤질디메틸암모늄제

제, 요오드제제, 이산화염소제제, 이염화이소시아뉼산나트룸

제제, 젖산제제, 차아염소산나트룸제제, 차아염소산수, 폴리

(헥사메틸렌비구아니드)하이드로클로라이드제제 등 13개 품

목을 사용해야 하며(Lee 2021) 이에 대한 위반시 영업정지

15일과 해당 음식물 폐기(1차 위반), 영업정지 1개월과 해당

음식물 폐기(2차 위반), 영업정지 3개월과 해당음식물 폐기

Table 5. Frequency and methods of disinfection of cooking utensils and personal tools used in foodservice operations

Items

Disinfection frequency Disinfection methods

After 

finishing 

work 

once

/day

2 times

/day

4~5 times

/week
Irregular Hot water

Dry 

heating
Chemical UV Others

Chopping Board 59.1 12.7 21.8 0.0 6.4 22.9 1.9 61.8 12.4 1.0

Kitchen knife 58.7 12.8 19.3 0.0 9.2 25.0 1.9 57.7 14.4 1.0

Food slicer 52.7 16.2 25.7 4.1 1.3 19.1 0.0 70.6 7.4 2.9

Peeler machine 49.1 18.2 25.5 5.5 1.7 27.3 0.0 63.6 0.0 9.1

Mixer 51.4 18.6 20.0 2.9 7.1 32.1 0.0 56.6 1.9 9.4

Grill 50.7 12.0 22.7 1.3 13.3 15.9 2.3 68.2 0.0 13.6

Fried machine 50.7 14.1 19.7 0.0 15.5 17.1 2.4 61.0 0.0 19.5

Multiple cooking machines 50.0 10.9 32.6 2.2 4.3 20.7 0.0 62.1 0.0 17.2

Rice container for distribution 40.5 31.0 22.6 2.4 3.5 53.3 4.0 37.3 0.0 5.4

Soup container for distribution 40.0 27.4 24.2 2.1 6.3 48.8 4.8 44.0 1.2 1.2

Bart for distribution of side dish 41.5 28.5 22.6 1.9 5.5 47.0 20.0 32.0 1.0 0.0

Rice paddle for distribution 45.9 27.5 19.3 1.8 5.5 41.0 11.0 35.0 10.0 3.0

Ladle for distribution 45.5 28.2 19.1 1.8 5.5 53.4 13.6 24.3 5.8 2.9

Tong for distribution 45.5 27.3 19.1 1.8 6.3 53.3 16.2 21.0 4.8 4.8

Cooking scoop 49.0 22.0 21.0 2.0 6.0 54.2 11.5 21.9 8.3 4.2

Meal tray 38.9 31.5 23.1 1.9 4.6 33.3 41.2 19.6 2.0 3.9

Cup 37.6 31.7 21.8 2.0 6.9 47.5 27.3 16.2 6.1 3.0

Spoon and chopsticks 38.9 31.5 21.3 1.9 6.4 52.8 27.4 16.0 0.0 3.8

Basket carts 49.4 19.5 21.8 2.3 6.9 29.5 1.3 64.1 0.0 5.1

Tray carts 46.8 20.8 26.0 2.6 3.8 25.4 0.0 69.0 0.0 5.6

Plastic tool 46.3 25.6 20.7 2.4 5.0 20.5 2.7 69.9 0.0 6.9

Stainless steel tool 49.5 20.6 19.6 2.1 8.2 45.6 8.9 40.0 0.0 5.6

Rubber tool 42.6 13.0 29.6 3.7 11.1 23.3 4.7 55.8 0.0 16.2

Employee‘s hand 59.1 17.3 4.5 10.0 9.1 0.0 0.0 94.2 0.0 5.8

Rubber gloves 62.4 16.5 2.8 11.0 7.3 3.9 1.0 88.3 3.9 2.9

Toilet 18.6 32.0 1.0 34.0 14.4 1.2 0.0 94.1 0.0 4.7

Dish towel 34.2 20.7 1.8 41.4 1.9 64.8 1.9 31.5 0.0 1.8

Dishwashing scrubber 34.9 20.8 0.9 39.6 3.8 36.1 0.0 59.8 0.0 4.1
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(3차 위반)의 처벌을 받게 되므로(Ministry Food Drug

Safety 2021b) 급식관리자는 화학소독제 선택과 사용시 유의

해야 할 것이다.

5. 급식 조리기기의 소독 횟수와 소독 방법

급식소 조리기기의 소독 횟수와 소독 방법에 대한 조사 결

과는 <Table 5>와 같다. 조리기기의 소독 빈도는 모든 항목

에서 ‘매 작업 종료시 마다’ 가 가장 많았다. 도마(59.1%),

칼(58.7%), 채소슬라이스(52.7%), 그릴(50.7%), 전용 튀김기

(50.7%), 만능조리기(50.0%)는 조리작업 종료 시 마다 소독

한다는 응답이 50% 이상이었다.

조기기기의 소독 방법은 배식용 밥통(53.3%), 배식용 국통

(48.8%), 배식용 반찬통(47.0%), 배식용 주걱(41.0%), 배식용

국자(53.4%), 배식용 집게(53.3%), 조리용 국자(54.2%), 컵

(47.5%), 수저(52.8%), 스테인레스 용기(45.6%), 행주(64.8%)

등 11개 항목에서는 ‘열탕 소독’을 가장 많이 하였고, 식판

은 건열소독(41.2%)이 가장 많았으며, 도마(61.8%), 칼

(57.7%), 채소슬라이스(70.6%), 탈피기(63.6%) 등 나머지 18

개 항목에서는 ‘화학소독제를 이용한 소독’을 가장 많았다.

선행연구결과(Kim & Lee 2009)에 의하면 식판(88.0%), 수

저(57.8%), 반찬통(58.1%), 집게류(52.3%)는 주로 ‘건열소독’

을 하였고, 작업대(88.0%), 채소슬라이스(79.9%), 분쇄기

(79.6%) 등 스테인레스 재질의 조리기구는 주로 ‘화학소독’

을 하였다. 칼은 화학소독(44.1%), 자외선 소독고(47.7%), 열

탕소독(4.6%)을 하였고, 도마의 52.2%는 자외선 소독을 하

였다. 본 연구결과와 식판은 건열소독, 채소슬라이스는 화학

소독을 가장 많이 하고 있는 것은 일치하였다. 본 연구결과

와 선행연구 결과를 종합해볼 때 급식소 조리기기는 항목별

로 다양한 소독방법을 적용하고 있다는 것을 알 수 있었다.

개인위생관련 항목의 소독 빈도와 소독 방법을 조사한 결

과<Table 5> 조리종사원 손(59.1%)과 고무장갑(62.4%), 행

주(34.2%), 수세미(34.9%)의 소독 빈도는 ‘매 작업 종료시

마다’가 가장 높게 조사되었고, 화장실(32.0%)은 ‘매일 1회’

소독하는 경우가 가장 많았다. 손 세척 횟수가 증가할수록

잠재적 위험을 내포하는 손의 미생물 수준이 양호해진다고

하였고(Park & Bae 2006), 또 다른 연구(Kwak et al.

1998)에서도 손의 세척·소독 과정을 통해 일반세균수 감소

율은 채소 다듬는 작업(94.9%), 고기 전처리작업(94.3%), 채

소 절단작업(93.1%)에서 높았고, 대장균군수는 채소 다듬는

작업(97.1%), 고기 전처리작업(100%), 채소 절단작업(97.9%)

에서 효과적으로 감소되었다고 하였으므로 급식생산 시 조

리종사원의 손이나 고무장갑의 세척·소독이 최종음식의 위

생품질 확보를 위해 중요하다고 판단되므로 집중적으로 관

리해나갈 필요가 있다고 판단된다.

개인위생관련 항목의 소독 방법은 행주(64.8%)는 열탕소

독이 가장 많았고, 이를 제외한 손, 고무장갑, 수세미는 ‘화

학 소독’을 가장 많이 사용하고 있었다. 소독제는 식품의약

품안전처의 허가를 받은 것을 사용하고, 소독제 중 락스 등

의 차아염소산나트륨 성분은 산성세정제나 합성세제와 혼합

하여 사용 시 유해가스가 발생하여 인체에 치명적이므로 사

용 시 특별히 주의해야 할 것이다.

IV. 요약 및 결론

급식소 시설과 조리기기, 개인위생관련 항목에 대한 세

척·소독 실태를 파악하고 HACCP 적용 여부에 따른 세

척·소독 수행도의 차이를 비교·평가하고자 급식소 116곳을

대상으로 설문조사를 실시한 결과는 다음과 같다.

1. 조사대상 급식소 중 학교급식소가 67.2%, 산업체 급식

소가 32.8%였고, 급식횟수는 일 1회가 62.9%로 가장 많았

으며, HACCP 적용 업장은 67.2%, HACCP 미적용 업장은

32.8%였다.

2. 급식소 위생교육 횟수는 월 1회가 79.3%로 가장 많았

고, 급식시설의 세척 수행도는 식기보관고(p<0.05), 자외선 소

독기(p<0.01), 닥트(p<0.05), 유리창(p<0.05), 방충망(p<0.05),

그리스트랩(p<0.01), 유인포충등(p<0.05) 항목에서 HACCP

적용 업장이 미적용 업장에 비해 유의적으로 높았다.

3. 급식시설의 소독 수행도는 작업대(p<0.001), 식품검수대

(p<0.001), 배식준비대(p<0.01), 배식대(p<0.01), 배수구와 트

렌치(p<0.05), 싱크대(p<0.05), 유인포충등(p<0.01) 항목에서

HACCP 적용 업장이 미적용 업장에 비해 유의적으로 높았다.

4. 급식 조리기기의 세척 수행도는 HACCP 적용업장과 미

적용 업장 모두 도마, 배식통, 배식용 국자, 배식용 주걱, 배

식용 집게, 식판, 컵은 사용 직후 100% 세척을 실시하고 있

었다. 채소슬라이스(p<0.001), 탈피기(p<0.001), 전용 튀김기

(p<0.05), 바구니 운반대(p<0.01), 식판 운반대 (p<0.01)의 세

척 수행도는 HACCP 적용 업장이 미적용 업장에 비해 유의

적으로 높았다.

5. 조리기기 중 채소슬라이스(p<0.001), 탈피기(p<0.01), 만

능조리기(p<0.05), 배식용 주걱(p<0.01), 배식통(p<0.01), 바

구니 운반대(p<0.001), 식판 운반대(p<0.001), 플라스틱 용기

(p<0.001), 스테인레스 용기(p<0.001), 고무 용기(p<0.05), 고

무장갑(p<0.05), 화장실(p<0.05), 수세미(p<0.01)는 HACCP

적용 업장이 미적용 업장에 비해 소독 수행도가 유의적으로

높았다.

6. 급식 시설에 대한 소독 빈도는 작업대(45.1%), 배식대

(29.6%), 싱크대(37.0%), 저울(21.6%)은 ‘매 작업 종료시 마

다’ 소독하는 경우가 가장 많았으며, 식품검수대(36.5%), 배

식준비대(31.2%), 식기세척기(34.2%), 배수구와 트렌치

(25.7%), 바닥(25.8%)은 ‘매일 1회’ 소독하는 경우가 가장

많았다. 급식시설에 대한 소독 방법은 급식시설 모든 항목에

서 ‘화학소독’ 방법을 가장 많이 사용하고 있었다.

7. 조리기기의 소독 빈도는 모든 항목에서 ‘매 작업 종료

시 마다’가 가장 많았다. 조기기기의 소독 방법은 배식용 밥
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통(53.3%), 배식용 국자(53.4%), 배식용 집게(53.3%), 조리용

국자(54.2%), 행주(64.8%) 등 11개 항목에서는 ‘열탕 소독’

이 가장 많았고, 식판은 건열소독(41.2%)이, 도마(61.8%), 칼

(57.7%) 등 나머지 18개 항목에서는 ‘화학소독제를 이용한

소독’이 가장 많았다.

급식소 위생관리를 개선하여 최종 제공음식의 위생안전성

을 확보하기 위해서는 급식시설과 조리기기에 대한 세척·소

독 매뉴얼을 구비하고 급식종사원들이 매뉴얼을 준수하면서

작업할 수 있도록 위생교육·훈련을 체계적으로 시행해야 할

것이며, HACCP 등의 과학적인 위생관리시스템의 도입을 통

한 지속적인 개선 노력이 필요하다고 판단된다.
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