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I. 서 론

중국의 학교급식은 단기간에 급속한 양적 성장을 이루었

으나 급식 만족도가 높지 않고 식중독 사고가 끊임없이 발

생하여 급식위생에 대한 지속적인 노력이 요구된다(Lin

2010). 중국의 전국국민식중독통계(Ministry of Health of

China 2016)에 의하면 5년간(2011-2015년) 식중독 사고 총

844건(환자 수 32,151명, 사망자수 623명)이 발생한 것으로

보고되었다. 같은 기간 동안 학교 급식에서 발생한 식중독

사고는 총 160건(전체 사고건수의 18.9%)으로 환자 수는

10,432명(전체 환자수의 32.4%), 사망자수는 12명(전체 사망

자 수의 1.9%)이었다. 특히 학교와 기숙사의 단체급식에서

식품 위생 및 안전 관리에 관해 지속적인 문제가 야기되므

로 학교급식 위생관리 현황을 제대로 파악하고 문제점을 발

견하여 개선대책이 올바르게 수립되어야 할 것이다.

중국 학교 급식 위생관리에 대한 선행연구들을 살펴보면

주로 시설설비 관리상의 문제점을 지적하는 것을 알 수 있

다. Tan(2011)는 학교 급식소의 위생시설이 미비하고, 위생

적인 요구에 부합되지 않는다고 보고하였다. 특히 방진·방충

·방서시설이 없고, 환기창 시설이 불합리하게 설치되어 있었

Abstract: The results of the inspection based on the sanitation checklist and the measurement of refrigerator/freezer

temperature, illuminance, and ATP were conducted at 12 school foodservices in Daiyue-district, Taian-city, Shandong

Province, China, at the same time, and the results were as follows. Five items of ‘Use sterilized cutting boards’, ‘Use sterilized

knives’, ‘Use worktable after sterilization’, ‘Use sink after sterilization’, ‘Sterilize the interior/exterior of the refrigerator

regularly’ in the checklist inspection were found not to be performed (0%). Two items of ‘Disinfect hands after washing’,

‘Equipped with hand sterilizer’ and ‘Sterilize the kitchen areas regularly’ were investigated as being performed only in one

foodservice (8%). The average illuminance of the receiving stand were 373.08±106.35 Lux, 8% when the standard (540 Lux

or higher) was complied with, the average refrigerator temperature were 7.06±0.82o

C, 38.9% when the standard (–2 to 5oC)

was observed 8% of cases complying with the standard (below −18oC) at −8.56±0.76oC were investigated. As a result of ATP

measurement, the surfaces of knife edge, cutting board, refrigerator door handle, worktable, and sink, which are not sterilized

at all, were not suitable (accept ratio 0%), sterilized food plate (accept ratio 54.2%) and utensil for preserved food (accept ratio

75%) had a relatively high accept ratio. China’s hygiene regulations should be revised in the direction of strengthening

disinfection practices for facilities, equipment, and the environment, and hygiene measures such as education on disinfection

and preparation of economical disinfection methods should be established.
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으며, 식당에서 식품을 조리하는 환경에 대한 관리가 허술해

서 식품위생 안전이 보장되지 않는다고 지적한 바 있다. Zhu

(2011)에 의하면 2008년 난징시 25개 학교급식소 대상 위생

실태조사에서 전처리실·조리실의 미구분(11.1%), 손 세정대

미구비(71.4%), 소독설비 미구비(29.6%), 방충·방서·방진시설

미구비(34.3%) 등으로 위생관리 시설·설비가 미흡한 것으로

보고되었다. Ye ＆ Ye(2012)는 2012년 98개소 학교급식소의

위생실태 조사 결과, 식기세척기를 이용한 살균·소독율

(60.2%)이 높지 않았고, 전용식품창고 미구비(12.5%), 충분

한 냉장시설 미구비(24.5%), 보존식 냉장시설 미구비(43.9%)

등을 보고해 개선이 필요함을 지적하였다. 이러한 선행연구

들은 중국의 위생지침인 ‘학교식당 및 학생단체급식 보건규

정 2002 (Ministry of Education of China 2002)’를 기초로

하였고, 전 세계적으로 가장 체계적이고 과학적인 위생관리

시스템으로 알려진 HACCP (Hazard Analysis Critical Control

Point: 식품안전관리인증)의 선행요건은 고려되지 않고 실시

된 한계를 지닌다.

HACCP 시스템은 식품의 원재료부터 제조, 가공, 보존, 유

통, 조리단계를 거쳐 최종 소비자가 섭취하기 전까지의 각

단계에서 내재하거나 오염 혹은 증식할 우려가 있는 위해요

소를 규명하고 이를 중점적으로 관리하기 위한 중요관리점

을 결정하여 식품의 안전성을 확보하기 위한 위생관리제도

이다. 한국에서는 2001년도부터 단체급식분야에 HACCP 시

스템을 도입하였고, 한국 교육부는 2001년에 HACCP 시스

템과 선행요건을 기본으로 학교급식위생관리지침서를 개발

하여 전국 학교급식소에 적용해오고 있다(Kwak et al.

2014). 또한 수년 전부터 교육부는 일선 학교급식소를 대상

으로 식중독 예방 컨설팅을 실시하면서 시설·설비 표면에 대

한 생물발광성(bioluminescence) 원리를 이용한 adenosine

triphosphate (ATP)를 측정하여 그 결과를 컨설팅에 반영하고

있다. ATP는 살아있는 생물체의 에너지원으로 반딧불이에서

볼 수 있는 luciferin과 luciferase를 이용하면 ATP 양과 상관

관계를 가지는 빛의 양으로 전환된다. ATP bioluminometer는

이 빛을 측정하는 장치로 미생물이 지닌 ATP를 측정하는 원

리에 의해 생물발광단위(Relatively Light Unit, RLU)로 간

접 측정할 수 있도록 해준다(Griffiths MW 1993, Moon

2017).

본 연구에서는 한국 학교급식위생관리지침서의 HACCP

선행요건 중 시설·기구·환경에 관한 위생관리 항목들을 접

목하여 중국 학교급식 위생 선행연구들과는 차별화된 결과

를 도출하고자 하였다. 이에 중국 일부 지역의 학교급식소

12개소를 대상으로 시설·기구·환경 위생관리 체크리스트를

개발하여 직접 방문 조사하고, 조도와 냉장고 온도, 각 시

설·기구 표면에 대한 ATP를 측정하여 위생개선대책을 수립

하기 위한 기초 자료로 제공하기 위해 실시되었다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사 대상 및 기간

현장 방문조사를 허용한 중국 산동성 태안시 다이웨구의

12개 학교급식소(전체 학교의 9.7%)를 대상으로 2016년 9월

1일 부터 9월17일까지 총 2주에 걸쳐 연구원이 직접 방문하

여 실사 조사하였다.

2. 조사내용 및 방법

본 연구에 사용된 위생관리 체크리스트는 중국의‘학교식당

및 학생단체급식 보건규정 2002 (Ministry of Education of

China 2002)’과 한국의‘학교급식위생관리지침서 4차 개정판

(Ministry of Education 2016)’을 참고로 중국 학교급식소의

시설·기구·환경 위생관리 수준을 평가하기 위해 직접 개발

하였다. 조사대상 학교의 일반사항으로는 학교급, 주당 급식

횟수, 일당 급식횟수, 점심급식 인원수, 배식장소, 조리원 수,

급식허가증 보유여부가 포함되었다. 체크리스트는 조리장시

설 영역(6문항), 세척·소독장비구비 영역(5문항), 조리기구의

세척·소독관리 영역(11문항), 환경관리 영역(7문항)의 총 29

개 문항으로 구성되었다.

조도(Lux) 적합 여부를 알기 위해 ‘검수대’에서 조도측정

기(Digital Lux Meter DX-100, JingWoo Co., Korea)로 조

도를 측정하였다. 냉장·냉동고 온도는 급식소별 각 3대씩 총

36대의 ‘냉장고’ 및 ‘냉동고’를 대상으로 적외선 온도계

(SK8700II Sato Keiryoki, MFG Co., Japan)를 사용하여 측

정하였다. ATP 측정을 위해 칼날, 도마, 냉장고 손잡이, 식

판, 작업대, 싱크대 내부, 보존식 용기에 대해서는 각 급식소

당 2개씩 측정하였다. ATP 측정 시에는 Clean-Trace TM

surface ATP (3M CO., Saint paul, MN, USA)를 사용하여

5×5 cm²의 면적에 대해 표면을 도말하였다. 이를 ATP

(adenosine tri-phosphate) bioluminescence assay NG Luminometer

(3M CO., Loughborough, UK)에 넣어 ATP 값을 측정하되

모든 측정은 2회 반복하여 수행하였다. 측정값은 RLU

(Relative Light Unit)/cm2로 전환한 다음, ATP 제조회사의

ATP 가이드라인에 따라 적합 여부를 판정하였다.

3. 통계분석

수집된 자료의 통계분석에는 SPSS Statistics (ver. 23.0,

IBM Corp., Armonk, NY, USA)를 사용하였다. 일반사항과,

위생관리 체크리스트 문항은 빈도와 백분율로 제시하였다.

조도 및 냉장고·냉동고 온도의 경우, 측정값은 평균과 표준

편차로, 각 기준에 따른 적합도는 빈도와 백분율로 제시하였

다. 각 표면에 대한 ATP 측정값은 평균과 표준편차 및 최

소·최대값을 제시하고, 기준에 따른 적합도는 빈도와 백분율

로 제시하였다.
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III. 결과 및 고찰

1. 조사대상 학교급식소의 일반사항

학교급식소의 일반사항에 대해 조사한 결과를 <Table 1>

에 제시하였다.

방문조사를 허락해 준 총 12개 학교 급식소는 초등학교 1

개소(8.3%), 중학교 5개소(41.7%), 고등학교 6개소(50%)였

다. 주당 급식일수는 주 5일인 경우가 8개소(66.7%)로 가장

많았고, 주 6일 3개소(25%), 주 7일 1개소 순으로 나타났

다. 일당 급식횟수가 3식인 경우가 가장 많았고(83.3%) 급식

횟수가 2식이거나 1식인 학교가 각 각 1개소(8.3%)였다. 점

심 급식 인원수는 1,000명 이상 2,000명 미만의 경우가 6개

소(50%)로 가장 많았고, 2,000명 이상 4,000명 미만과

4,000명 이상 6,000명 미만의 경우가 각각 3개소(25%)로 나

타났다. 경남지역 학교 영양(교)사를 대상으로 한 연구(23)에

서는 1일 중식 급식인원이 300명 이하인 경우와 801명 이상

인 경우가 각각 94개소(34.2%), 301명 이상 800명 이하가

87개소(31.6%)로 조사되어 본 연구의 조사대상인 중국 학교

의 급식인원 규모가 훨씬 큰 것을 알 수 있다. 조사 대상 학

교급식소에서 위생관리가 소홀하여 발생할 식중독은 한국 학

교에 비해 더 큰 규모로 발생할 가능성이 높아 더욱 철저한

위생관리가 수행되어야 할 것으로 사료된다. 배식장소가 식

당인 경우가 11개소(91.7%)로 대부분을 차지하였다.

조리원수는 5명 미만인 경우가 1개소(8.3%)로 가장 적었

고, 5-9명의경우가 2개소(16.7%), 10-19명의 경우가 4개소

(33.3%), 20명 이상의 경우가 5개소(41.7%)로 가장 많았다. 

중국 학교 급식소는 반드시 식품서비스허가증을 받도록 되

어 있는 바(Ministry of Health of China 2005), 본 연구의

조사대상 학교는 모두 이 허가증을 받은 것으로 조사되었다. 

2. 조사대상 학교급식소의 조리장 시설 및 세척·소독 장비

구비

조리장 시설 및 세척·세척·소독 장비에 대해 조사한 결과

를 <Table 2>에 제시하였다.

먼저 조리장 시설에 관해 살펴보면 선행요건인 ‘조리실은

화장실과 떨어져 있다’, ‘전처리구역과 조리구역으로 구분되

어 있다.’, ‘후드와 환풍기가 설치되어 있다.’, ‘조리 기계 및

기구의 안전 작동법이 게시되어 있다’의 4개 항목은 12개소

(100%) 모두가 잘 준수하는 것으로 조사되었다. ‘조리장 바

닥과 배수로에 물고임 및 냄새역류를 방지하는 시설이 설치

되어 있다’항목은 11개소(91%)가 준수하는 것으로 조사되었

고, 가장 준수율이 낮은 항목은 ‘조리장 바닥이 미끄럽지 않

게 유지된다’로 8개소(67％)가 준수하는 것으로 나타나 다소

미흡하였다.

중국의 경우, 산동성 식품경영허가검사 규칙(Food and

Health Ministry of Shandong Province 2015)에도 식품 경

영 장소와 식품 저장 시설은 오염 구역과 가까이 있지 못하

도록 규정되어 있다. 즉 식품 경영이나 저장시설은 오수지,

쓰레기 하치장, 화장실 등 오염원에서 25 m 이상 떨어져 있

어야 하며, 이보다 가까이 있을 경우에는 해충방지, 분진방

지, 유해가스 및 기타 환경 오염원을 방지하기 위한 효과적

인 조치를 취하여야 한다. 이 규정은 HACCP의 선행요건과

거의 일치하는 것으로 사료되어 높은 준수율(100%)을 보인

것으로 여겨졌다. 조사대상 학교급식소 모두(100%)는 전처

리, 조리, 식품판매, 식기세정 등의 구역이 벽으로 구획되어

있는 것으로 조사되었다. 그러나 청결구역과 일반구역 등으

로는 구분되지 않았고, 이에 대한 교차오염 방지대책이 수립

되어 있지 않았다. 한국 학교 급식소에서는 구획·구분은 물

론이고 HACCP 원칙을 적용하여 청결구역과 일반구역으로

구분하고, 구역별 위생수칙을 설정하여 교차오염이 일어나지

않도록 관리한다. 중국의 급식학교도 향후 위생 향상을 위해

청결구역 및 일반구역 구분 관리가 필요하다고 사료되었다.

후드와 환풍기와 같은 환기시설은 급식소 모두에 잘 설치되

어 있었는데, 중국 산동성 식품경영허가검사 규칙(Food and

Health Ministry of Shandong Province 2015)에서도 식품

사업자들이 사업 품목과 규모에 따라 소독, 탈의실, 화장실,

조명, 환기, 부식방지, 먼지방지, 파리와 설치류 해충 방지한

설비나 시설을 제공해야 하며, 조리시설이나 가공시설에는

반드시 환풍 설비와 온도 조절 장치가 설치되어야 하는 것

으로 제시되어 있어 이에 따른 것으로 생각되었다. ‘조리 기

계 및 기구의 안전 작동법이 게시되어 있다’는 산동성 식품

Table 1. General characteristics of school foodservices

(Total N=12)

Items N(%)

School type

Primary 1(8.3)

Middle school 5(41.7)

High school 6(50.0)

Weekly service 

day

5 days/week 8(66.7)

6 days/week 3(25.0)

7 days/week 1(8.3)

Daily service 

times

3 meals (breakfast, lunch, supper) 10(83.3)

2 meals (lunch, supper) 1(8.3)

1 meal(lunch) 1(8.3)

Number of 

meals for lunch

1,000-2,000 6(50)

2,001-4,000 3(25)

4,001-6,000 3(25)

Service location
Dining room 11(91.7)

Classroom 1(8.3)

Number of 

foodservice worker

Less than 5 1(8.3)

5-9 2(16.7)

10-19 4(33.3)

20 or more 5(41.7)

Foodservice license With license 12(100.0)
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경영허가검사 규칙 안에 포함되어 제시되어 있지 않았으나

100% 잘 준수되어 안전사고를 막기 위한 노력을 많이 하고

있음을 알 수 있었다. 반면 물고임 및 냄새 역류 방지 시설

로 그리즈 트랩이나 유사한 기능의 장치가 없는 곳이 한 개

소(91.0%) 있었고, 조리장 바닥이 미끄럽지 않게 유지되는

급식소는 단지 8개소(67%)에 불과하여 시설·설비를 갖춘 수

준에 비해 미끄럼방지와 같은 실제적인 관리수준은 다소 떨

어지는 것으로 파악되었다.

학교급식소의 급식위생관리를 위해 필수적인 세척·소독 기

기나 관련 시설을 보유하고 있는지 조사한 결과를 <Table

2>에 제시하였다. ‘식기소독기가 구비되어 있고 있다’, ‘손 세

정대를 구비하고 있다’의 두 항목은 100%로 준수되었고,

‘칼, 도마 등을 소독하는 소독시설과 이를 보관하는 시설을

구비하고 있다’항목은 10개소(83%)가 수행하는 것으로 조사

되어 비교적 높은 구비율을 보였다. 반면 ‘식기세척기가 구

비되어 있다’ 항목은 3개소(25%)만, 손 소독기를 구비하고

있다는 단지 1개소(8%)만 수행하는 것으로 나타나 매우 미

흡하였다. 중국 산동성 식품경영허가검사 규칙(Food and

Health Ministry of Shandong Province 2015)에 따르면 중

국 학교급식소의 경우, 영업장내 세척·소독시설을 갖추고 장

비를 구비해야 하며, 식품 소독 전용 싱크대도 구비하도록

되어 있다. 그러나 아직까지 식기세척기 보급률이 낮아서 손

세정으로 실시하는 경우가 많고, 이 경우는 대부분이 세정된

식기류를 증기소독고에 넣어 소독을 실시하는 것으로 관찰

되었다. 또한 조사대상 12개 학교 급식소 모두 ‘손 세정대를

구비하고 있다’ 항목은 100% 수행하는 것으로 조사된 반면

‘손 소독기를 구비하고 있다’ 항목은 단지 1개소(8%)만 수행

하는 것으로 나타나 시급한 개선이 요구되었다. HACCP 선

행요건에서 조리종사자는 작업 변경시마다 개인위생관리 원

칙에 따라 손을 깨끗이 관리할 수 있도록 조리장 내에 종사

자 전용의 손 세정대는 물론 소독용품도 갖추어야 한다. 중

국 산동성 식품경영허가검사 규칙(Food and Health Ministry

of Shandong Province 2015)에 따르면 식품처리 구역 내에

손 세척시설, 소독용품, 소독시설을 갖추어야 하고 손 씻기

및 손 소독 방법의 게시물을 설치하도록 되어 있으나 실제

산동성의 학교 급식소 현실에서는 손소독기를 갖추지 못하

여 이에 대한 영양사나 급식 관리자의 인식부터 변화되어야

할 것으로 나타났다.

3. 조사대상 학교급식소의 조리기구 세척·소독

조사대상 학교 급식소에서 사용하는 조리기구의 세척·소

독에 관해 조사한 결과를 <Table 3>에 제시하였다.

먼저 조리기구의 세척에 대해 조사한 결과를 살펴보면‘보

건기준에 적합함을 나타내는 표시가 있는 세척제와 소독제

를 사용한다.’, ‘세척한 칼을 사용한다.’, ‘세척한 식판으로 배

식한다.’ 항목들은 급식소 모두(100%) 잘 수행하는 것으로

조사되었다. ‘세척한 도마를 사용한다.’ 항목은 11개소(91.0%)

가 수행하였고, ‘작업대를 세척한 후 사용한다.’와 ‘싱크대를

세척한 후 사용한다.’는 각각 9개소(75%)에서 수행하고 있었

다. 한국의 학교급식위생관리지침서(Ministry of Education

2016) 상에는 식품접촉 표면을 통한 교차오염을 예방하기 위

해 급식기구 및 용기의 세척, 소독이 적절히 이루어져야 하

며, 기구별 세척 및 소독방법을 정확히 숙지하여 실시해야

하는 것으로 되어 있다.

조사대상 12개 학교 급식소에서의 조리기구 소독 조사결

과를 살펴보면 ‘소독한 식판으로 배식한다’의 한 항목만 12

개소(100%) 모두가 수행하는 것으로 나타났다. ‘소독한 도마

로 조리한다’, ‘소독한 칼로 조리한다’, ‘작업대를 소독한 후

사용한다’와 ‘싱크대를 소독한 후 사용한다’의 네 항목은 모

든 조사대상 학교 급식소에서 전혀 실시하지 않는 것으로 나

타나 식판 외에는 세척만 하지 소독을 하지 않는 것으로 드

러났다. 식기는 사용 전에 반드시 세척·소독하도록 중국의

국가위생기준이 제시되어 있고, 이에 모든 조사대상 급식소

들이 부합되었다. 즉 살균되지 않은 식기를 사용할 수 없고,

Table 2. Inspection results of facilities and equipment management (Total N=12)

Inspection contents N(%)

Kitchen areas 

Kitchen is distant from toilet. 12(100.0)

Kitchen areas are separated by functions. 12(100.0)

Installed with hood and/or ventilator. 12(100.0)

Posted with safe operational guidelines for cooking machines and equipment. 12(100.0)

Kitchen floor and drains have water-ponding and smell reflux prevention facilities. 11(91.0)

Kitchen floor is maintained to be not slippery. 8(67.0)

Facilities and 

equipment for 

cleaning and 

sterilizing 

Equipped with dish sterilizer. 12(100.0)

Equipped with hand washing facility. 12(100.0)

Equipped with sterilizing facilities for knives, cutting boards etc. and sanitary storing equipment. 10(83.0)

Equipped with dish washer. 3(25.0)

Equipped with hand sterilizer. 1(8.0)
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식기를 소독 후 반드시 식기전용보관함에 저장해야 하며, 일

회용 식기를 재사용 하지 말아야 하는 것으로 되어 있다. 그

러나 이와 같은 소독 대상으로 식기만 한정되어 소독이 이

루어지기 때문에 시급한 위생대책이 요구되는 것을 사료되

었다.

소독(disinfection)이란 대상물 중 병원성 미생물이 전파되

는 것을 억제하거나 사멸시켜 감염 위험성을 낮추는 조작으

로 미생물의 포자는 제거되지 않으며, 비병원성 미생물은 남

아 있을 수 있다. 미국 질병통제예방센터(CDC 2000)에서는

식중독 발생의 원인으로 부적절한 보관온도(37%), 개인위생

불량(19%), 기기오염(16%), 부적절한 가열온도(11%), 안전

하지 못한 공급원(6%) 순으로 발표하여 기기나 기구의 오염

이 식중독의 원인이 될 수 있음을 알려주었다. 급식소에서의

살균소독은 급식기구, 용기 및 음식이 접촉되는 표면에 존재

하는 미생물을 위생상 안전한 수준으로 감소시키는 과정으

로, 급식소에서 사용할 수 있는 소독법으로는 열탕소독, 건

열소독과 같은 열 처리법, 자외선살균소독법 등의 물리적 방

법, 살균소독제를 사용하는 화학적 방법으로 구분하여 사용

된다(Kwak et al. 2014).

본 연구의 결과를 살펴보면 중국급식소에서는 조리기구에

대한 세척은 잘 수행되나 소독개념에 대해 잘 인식하지 않

거나 인식하더라도 경제적인 여건 때문에 소독을 제대로 실

시하지 못하는 것으로 나타났다. 따라서 소독에 대한 필요성

을 중국의 영양사, 급식 관리자, 조리원이 인식하도록 교육

이 이루어져야 하고, 저렴한 소독방법이 수행될 수 있도록

중국 위생부가 발굴하여 지도권장해야 할 것이라 여겨진다. 

4. 학교급식소의 환경 위생관리

학교급식소의 환경 위생관리에 대해 조사한 결과를 <Table

4>에 제시하였다.

조사대상 12개 학교 급식소에서는 환경 청소를 위해 ‘정기

적으로 조리실을 세척한다’ 항목은 9개소(75%)가 수행하는

것으로 조사되었다. ‘정기적으로 냉장고 내·외부를 세척한다’

항목은 7개소(58%)가 수행하는 것으로 조사되었다. 반면에

‘정기적으로 조리실을 소독한다’ 항목은 1개소(8%)만 수행하

는 것으로 조사되었고, ‘정기적으로 냉장고 내·외부를 소독

한다’ 항목은 모든 급식소에서 전혀 수행되지 않아서 앞서

제시한 <Table 3>의 조리기구의 세척은 실시하지만 소독은

실시하지 않는 것과 같은 상황이 환경 위생관리에서도 동일

한 것으로 조사되었다. 조리장의 구조물, 장비, 기구 및 하수

구를 포함한 모든 시설·설비는 깨끗하게 청소·소독되어야 하

며, 위생해충이 서식 또는 출입하지 못하도록 관리되어야 한

다(Kwak et al. 2014). 조사대상 급식소 대부분이 조리실과

냉장고 내·외부에 대한 소독이 수행되지 못하고 있는 것은

시급한 개선이 요구되는 사안이다. 특히 학생 영양식사관리

시스템 규칙(Ministry of Health of China 2013)에 따르면

식당은 매일 1-3회 정도에 걸쳐 청소를 하여야 하며, 매주

정기적으로 대청소를 진행하여 소독관리를 해야 하는 것으

로 명시되어 있기 때문에 이를 잘 지키지 않는 것에 대한 대

책이 마련되어야 할 것이다.

해충 구제를 위해 ‘해충이나 쥐를 쫓기 위한 정기적 방역

을 실시한다.’와 ‘방충·방서를 위한 적정 설비가 구비되어 있

다.’의 두 항목은 12개 급식소 모두(100%)가 잘 수행하는 것

으로 조사되었다. ‘방역 증명서나 기록이 있다.’의 항목은 8

개소(67%)가 수행하는 것으로 나타나 다소 미흡하였다. ‘학

교식당 및 학생단체급식 보건규정 2002 (Ministry of Education

of China 2002)’에 따르면 식품 사업자들은 사업 품목과 규

모에 따라 파리를 비롯한 해충과 설치류의 침입을 방지하는

시설·설비를 갖추어야 하는 것으로 되어 있다. 특히 식당 내

부와 외부는 깨끗하고 깔끔한 환경을 유지해야 하며, 쥐, 바

퀴벌레, 파리와 기타 해충의 번식 조건을 제거하기 위한 효

과적인 조치를 취해야 하는 것을 되어 있다.

Table 3. Inspection results of cleaning and sterilization of cooking equipment (Total N=12)

Inspection contents N(%)

Cleaning 

Use detergents and disinfectants that have a label or mark evidencing for health department requirements. 12(100.0)

Use cleaned knives. 12(100.0)

Serve food with cleaned food plates. 12(100.0)

Use cleaned cutting boards. 11(91.0)

Use worktables after cleaning. 9(75.0)

Use sinks after cleaning. 9(75.0)

Sterilization 

Serve food with disinfected food plates. 12(100.0)

Use sterilized cutting boards. 0(0.0)

Use sterilized knives. 0(0.0)

Use worktable after sterilization. 0(0.0)

Use sink after sterilization. 0(0.0)



64 급식외식위생학회지 Vol. 2, No. 2  (2021)

5. 학교급식소 검수대 조도 및 냉장·냉동고 온도 측정

조사대상 학교급식소의 검수대 조도 및 냉장·냉동고 온도

에 대해 측정한 결과를 <Table 5>에 제시하였다.

조사대상 12개 학교 급식소의 검수대 조도 평균은 373.08

±106.35 Lux이었다. HACCP 선행요건(31)에 따르면 급식소

에서 선별 및 검사구역은 육안 확인에 필요한 조도(540 Lux

이상)를 유지하도록 되어 있으며, 급식소의 검수시설도 여기

에 준해야 한다. 검사 기준인 540 Lux에 적합한 급식소는

단 1개소(8%)인 것으로 조사되었다. 검수구역에 조도가 낮

을 경우, 육안검사가 제대로 수행되지 못해 검수에 차질이

있을 수 있기 때문에 개선이 요구되었다.

중국 산동성 식품경영허가검사 규칙(Food and Health

Ministry of Shandong Province 2015)에 따르면 냉장 온도

는 −2-5oC，냉동 온도는 −18oC 이하를 유지해야 하고, 냉장

·냉동 설비에는 눈에 띄는 위치에 온도 표시장치를 갖추도록

되어 있는데 이는 한국의 HACCP 선행요건(30)과 유사하였

다. 조사대상 학교 급식소별로 각 3대 씩 총 36대의 냉장·냉

동고 온도를 측정한 결과, 냉장고 온도 평균은 7.06±0.82oC

이였고, 냉동고 온도 평균은 −8.56±0.76oC였다. 냉장 온도기

준(–2-5oC)에 적합한 냉장고는 14대(38.9%), 냉동 온도기준

(−18oC 이하)에 적합한 냉동고는 단 1대(8%)로 냉장·냉동

온도 기준을 준수하지 못하는 곳이 상당한 것으로 조사되어

시급한 개선이 요구되었다. 냉장·냉동고가 노후하거나 용량

이 부족한 상태인 것, 외부 온도계 미부착 등이 온도기준을

준수하지 못하는 요인으로 파악되었다. 

6. 학교급식소 시설·기구 표면에 대한 ATP 측정

조사대상 학교급식소의 시설·기구 표면에 대해 ATP를 측

정한 결과를 <Table 6>에 제시하였다. ATP 제조사 기준에

따라 평가한 결과, 보존식용기의 적합도가 75%로 가장 높았

고, 다음이 식판의 적합도인 54.2%였다. 보존식용기의 적합

판정을 받은 표면들 평균은 1.42±0.56 RLU/cm2, 최대최소값

은 0.68-2.64 RLU/cm2로 나타났다. 식판의 적합판정을 받은

표면들 평균은 1.52±0.71 RLU/cm2, 최대최소값은 0.72-148.40

RLU/cm2로 조사되었다. 도마, 냉장고 손잡이, 작업대, 싱크

대 표면의 ATP를 측정한 결과, 적합 기준을 만족한 경우가

한 건도 없어(적합도 0%) 위생상태가 매우 불량한 것으로 나

타났다. 냉장고손잡이의 ATP 평균은 80.16±104.63 RLU/

cm2, 최대최소값은 3.84-497.48 RLU/cm2, 작업대의 ATP 평

균은 119.58±85.18 RLU/cm2, 최대최소값은 5.28-313.20

RLU/cm2, 씽크대의 ATP 평균은 124.20±163.94 RLU/cm2,

최대최소값은 2.28-738.04 RLU/cm2, 도마의 ATP 평균은

155.70±163.29 RLU/cm2, 최대최소값은 8.04-744.36 RLU/

cm2로 조사되었다.

본 연구의 체크리스트에 의한 점검결과에서 보면 식판과

보존식 용기에 대해서는 조사대상 급식소 모두(12개소 100%)

가 세척·소독을 실시하는 것으로 나타났다. 반면 식판과 보

존식 용기를 제외한 도마, 냉장고손잡이, 작업대, 싱크대에

대해서는 세척은 실시하지만 소독을 하지 않지 않는 것으로

점검결과에서 드러났고, ATP 측정결과에 있어서도 소독을

시행하지 않는 표면의 ATP 측정값이 단 한 건도 적합하지

 Table 4. Inspection results of environmental sanitation management (Total N=12)

Inspection contents N(%)

Cleaning
Clean the kitchen areas regularly. 9(75.0)

Clean the interior/exterior of the refrigerator regularly. 7(58.0)

Sterilization
Sterilize the kitchen areas regularly. 1(8.0)

Sterilize the interior/exterior of the refrigerator regularly. 0(0.0)

Vermin

extermination

Perform regular epidemic prevention against pests and mice. 12(100.0)

Equipped with proper anti-pest and anti-mouse equipment.. 12(100.0)

Keep the record of epidemic prevention. 8(67.0)

Table 5. Inspection results of illuminance and low temperature storage

Items Frequency Values Min.- Max. values 
Acceptance ratio

N(%)

Illuminance of receiving table (Lux) 12 373.08±106.35 85-1409 1(8.0)1)

Temperature of refrigerator (oC) 36 7.06±0.82 -2-17 14(38.9)2)

Temperature of freezer (oC) 36 -8.56±0.76 -18-4 1(2.8)3)

1)Standard illuminance of receiving table: ≥540 Lux.
2)Standard temperature of refrigerator: ≤5oC.
3)Standard temperature of freezer: <−18oC.
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않아 소독을 하지 않은 시설·도구의 위생상태가 매우 불량

함을 알 수 있었다. 또한 소독을 실시하는 보존식용기와 식

판 역시 부적합인 경우가 25.0%와 45.8%로 나타나 소독방

법에 대한 점검이 필요한 것으로 사료되었다.

살균소독은 시설·기구 및 음식이 접촉하는 표면에 존재하

는 미생물을 안전한 수준으로 감소시키는 과정으로 국내 식

품위생법 시행규칙(Ministry of Food & Drug 2021) ‘별표

11. 식품 등의 위생적인 취급에 관한 기준’에서는 식품 등의

제조·가공·조리에 직접 사용되는 기계·기구 및 음식기는 사

용 후에 세척·살균하는 등 항상 청결하게 유지·관리하도록

규정하고 있다.

중국 학교 급식소에서도 이와 같이 시설·기구에 대한 올

바른 세척·소독이 시행되기 위해서는 식품위생규정을 더욱

강화하고, 영양사를 비롯한 급식관리자, 조리사 대상의 시

설·기구 등의 세척·소독에 대한 인식전환과 교육·훈련이 요

구된다.

IV. 요약 및 결론

중국 산동성 태안시 다이웨구의 학교 급식소 12개소를 대

상으로 위생관리 체크리스트에 의한 실사와 냉장·냉동고 온

도, 조도, ATP 측정을 병행 실시한 결과는 다음과 같다.

1. 조사대상 12개 학교 급식소의 주당 급식일수는 주 5일

인 경우가 8개소(66.7%), 점심급식 인원수는 1,000명 이상

2,000명 미만이 6개소(50%)로 가장 많았다. 중국 학교 급식

소는 반드시 식품서비스허가증을 받도록 되어 있는데 조사

대상 학교 12개(100%)는 이 인증을 받은 것으로 나타났다.

2. 위생관리 체크리스트를 이용한 실사조사에서 수행이 잘

되지 않는 항목들은 주로 소독에 관한 것들이었다. ‘소독한

도마로 조리한다’, ‘소독한 칼로 조리한다’, ‘작업대를 소독

한 후 사용한다’, ‘싱크대를 소독한 후 사용한다’, ‘정기적으

로 냉장고 내·외부를 소독한다’의 다섯 항목들 모두 12개 급

식소에서 전혀 수행되지 않는 것(0%)으로 나타났다. 그 외

‘손 세척 후 소독하다’, ‘손 소독기가 구비되어 있다’, ‘정기

적으로 조리실을 소독한다’의 세 항목들은 12개소 중 단 한

곳(8%)만 수행하는 것으로 조사되었다. 중국 학교 급식소에

서 소독의 필요성에 대해 잘 모르거나 경제적 여건 상 제대

로 실시하지 못하는 것으로 사료되므로 영양사, 급식 관리자,

조리원 등이 이에 대해 인식하도록 교육하고, 저렴한 소독방

법을 마련하기 위한 위생대책이 수립되어야 할 것이다.

3. 검수대 조도 평균은 373.08±106.35 Lux였고, 육안 확인

에 필요한 조도인 540 Lux 이상을 준수한 경우는 단 1개소

Table 6. ATP measurement results of facilities and equipment

Items
 ATP (RLU/cm2)

Accepted Rejected Total

Knife edge

n/N (%) 0/24 (0) 24/24 (100) 24(100)

Mean±SD - 118.02±82.99 118.02±82.99

Min-Max - 16.20-289.04 16.20-289.04

Cutting board

n/N (%) 0/24 (0) 24/24 (100) 24(100)

Mean±SD - 155.70±163.29 155.70±163.29

Min-Max - 8.04-744.36 8.04-744.36

Refrigerator door handle

n/N (%) 0/24 (0) 24/24 (100) 24(100)

Mean±SD - 80.16±104.63 80.16±104.63

Min-Max - 3.84-497.48 3.84-497.48

Food plate

n/N (%) 13/24 (54.2) 11/24 (45.8) 24(100)

Mean±SD 1.52±0.71 30.52±42.34 14.81±31.58

Min-Max 0.72-148.40 0.72-148.40 0.72-148.40

Worktable

n/N (%) 0/24(0) 24/24 (100) 24(100)

Mean±SD - 119.58±85.18 119.58±85.18

Min-Max - 5.28-313.20 5.28-313.20

Sink 

n/N (%) 0/24(0) 24/24 (100) 24(100)

Mean±SD - 124.20±163.94 124.20±163.94

Min-Max - 2.28-738.04 2.28-738.04

Utensil for preserved food 

n/N (%) 18/24 (75) 6/24 (25) 24 (100)

Mean±SD 1.42±0.56 13.92±12.98 4.55±8.21

Min-Max 0.68-2.64 3.48-39.36 0.68-39.36
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(8%)인 것으로 조사되었다. 냉장고 온도 평균은 7.06±0.82oC

이였고, 냉동고 온도 평균은 −8.56±0.76oC로 냉장 온도기준

(–2-5oC)에 적합한 냉장고는 14대(38.9%), 냉동 온도기준

(−18oC 이하)에 적합한 냉동고는 단 1대(8%)로 각 온도 기

준을 준수하지 못하는 곳이 많아 시급한 개선이 요구되었다.

4. 시설·기구·환경 표면에 대한 ATP 측정을 실시한 결과,

칼날, 도마, 냉장고 손잡이, 작업대, 싱크대의 ATP 측정 결

과는 모두 적합하지 않았는데(적합률 0%), 체크리스트 점검

에서 소독을 전혀 실시하지 않는 것으로 조사된 경우들이었

다. 반면, 소독을 실시하는 것으로 조사된 식판(54.2%)과 보

존식 용기(75%)의 적합율은 훨씬 높게 나타났다.

중국 산동성 태안시 다이웨구의 조사대상 학교 급식소들

은 중국의 학교식당 및 학생단체급식 보건규정 2002

(Ministry of Education of China 2002) 및 산동성 식품경

영허가검사 규칙(Food and Health Ministry of Shandong

Province 2015)과 일치되는 항목들 상당수는 잘 준수하는 것

으로 조사되었으나 손 소독, 조리실 소독, 냉장·냉동고 온도

기준 준수 등의 수행율이 낮게 나타나 시급한 개선이 요구

되었다. 또한 한국 교육부의 학교급식위생관리지침서에 제시

된 HACCP 선행요건 관련 항목의 수행은 미비하였는데 특

히 시설·기구·환경 소독에 대한 인식이 낮아 제대로 시행되

지 않는 경우가 많았고, 이는 ATP 측정결과와도 부합되었

다. 따라서 신속하게 중국의 상기 위생관련 규정에 시설·기

구·환경에 대한 소독항목들이 강화되어야 할 것으로 사료되

었다.
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