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ABSTRACT

The Smart Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) management system, which integrates in-
formation technology (IT) to automate and analyze big data, has been introduced into school food services. 
This study investigated the job performance, job satisfaction, and job stress of employees in school food serv-
ices using Smart HACCP. Data were collected via questionnaires from 350 employees in school food services 
who utilized Smart HACCP and worked in Gyeonggi-do or Incheon. The questionnaire included general in-
formation, workplace characteristics, HACCP education status, job performance, and job satisfaction according 
to the use of Smart HACCP, and general job stress. The responses showed that 92.3% of the participants had 
received HACCP education in the workplace, and 66.6% understood the content of the education. Among the 
HACCP process stages, CCP2 (Food Handling and Cooking) and CCP3 (Cooking Completion and 
Distribution) were the stages at which all participants were using Smart HACCP. CCP3 had the highest per-
centage (61.4%) of participants who experienced feeling the maximum reduction in their tasks by using Smart 
HACCP. The Smart HACCP job performance at CCP1 (Inspection) and Smart HACCP job satisfaction were 
higher in workplaces with 6∼10 employees, compared to those with 10≤ employees (both P＜0.05). The 
Smart HACCP job performances at of CP1 (Refrigeration and Freezer Temperature Management) and CP2 
(Cleaning and Disinfection of Food Contact Surfaces) were significantly affected by the work area. General 
job stress was significantly higher in cooks than in cook practitioners, higher in employees with cook certifi-
cation than in those without it, and higher in employees with work experience (＜1 year), compared to those 
with 5∼10 years or 10∼15 years’ experience. In conclusion, employees’ job performance and satisfaction 
with Smart HACCP need to be enhanced to improve hygiene in school food service. This requires the effec-
tive management of their job stress. 
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서 론

학교급식은 학생의 건전한 심신 발달과 국민 식생

활 개선에 기여하는 것을 목적으로 한다. 학교급식은 

성장기 아동들에게 필요한 영양을 제공하여 건강과 

학습능률을 향상시킬 뿐 아니라 올바른 심신 발달과 

편식 교정, 식습관 지도 등 평생 건강의 기틀을 마련

하며, 공동체 의식을 함양하기 위한 교육의 역할을 

한다(Yang 1999; Kim 2004). 학교급식은 2022년 기준 

전국 초ㆍ중ㆍ고ㆍ특수학교 전체 11,987개교에서 실

시하고 있고, 다수를 대상으로 하는 만큼 안전한 급

식 제공을 위해서는 반드시 식재료 입고ㆍ검수 및 조

리ㆍ배식ㆍ급식기구의 위생 부분이 철저히 관리되어

야 한다(Ministry of Education 2023). 이를 위해 교육

청은 학교급식에 식품안전관리인증(Hazard Analysis 
Critical Control Point, HACCP) 시스템을 도입하였고 

의무화하였다.
우리나라의 경우 1977년 서울 53개교에서 급식으

로 제공된 크림빵을 먹은 대다수의 학생들이 복통과 

구토 등 증상을 호소하는 대규모 식중독 사고가 발생

하였고, 이후 1995년 식품위생법이 개정되면서 식품

위생법 제 32조에 해당하는 ‘위해요소중점관리기준’
인 HACCP가 학교급식에 적용되기 시작하였다(Kim 등 
2004). HACCP는 위해 분석(HA)과 중요관리점(CCP)
으로 구분된다. 식품 원재료의 생산단계부터 제조, 유

통, 최종 소비자에게 전달되는 각 단계의 생물학적인, 
화학적인, 물리적인 위해요소가 식품에 오염되는 것

을 방지하기 위하여 개발한 위생관리 시스템을 의미

하며, 국제식품규격위원회(codex)에 의해 7원칙 12절
차에 따라 식품 산업현장에서 적용되고 있다(Seo 등 

2021). 단 7원칙 12절차는 다양한 식품이 매일 제공

되는 학교급식 현장에 적용하기 어려운 부분이 있어 

학교급식에서는 미국 식품의약국(Food and Drug 
Administration, FDA)에서 개발한 9절차를 적용시켜 

현재까지 운영 중이다. 9절차는 학교 내에 구성된 

HACCP 팀이 안전하고 위생적인 음식 생산을 할 수 

있도록 짜여진 프로그램과 조리법 등을 기술한 절차

로써 교육부의 주기적인 모니터링을 통해 엄격한 학

교급식 HACCP 제도로 개편되어 현장에 적용하고 있

다(Ministry of Education 2021). 학기별 1회(연 2회)마
다 교육청 주관하에 학교급식 위생ㆍ안전점검을 시행

할 뿐 아니라, 조리종사원을 대상으로 HACCP 교육 

여부와 식재료 검수부터 조리ㆍ배식ㆍ세척 등 모든 

과정의 현장을 관찰하고, 식품 안전에 대한 지침을 

제공하여 학교급식소에서 생산된 식품이 안전한지 확

인한다(Song & Chae 2008).
제4차 산업혁명에 접어들면서 정보기술을 바탕으

로 수집된 정보를 인공지능이 분석하고 기록하는 디

지털화에 발맞추어 식품의약품안전처는 식품 분야와 

IT기술을 접목하여 편리하고 효율적인 방법으로 음식

을 제공하고 보다 나은 식품의 안전성을 확보하기 위

해 스마트 HACCP를 도입하였다. 스마트 HACCP는 

CCP 공정별 기록문서 작성의 실시간 자동화를 기반

으로 정부 차원의 식품 안전 예방체계를 구축할 뿐만 

아니라 데이터 위ㆍ변조 방지 및 식품안전관리에 관

련된 빅데이터를 수집하는 기능 또한 갖고 있다(Lee 
등 2021). 즉 스마트 HACCP는 식품 안전 예방체계를 

구축할 뿐 아니라, 실시간 이상 탐지 시스템을 통해 

데이터 관리와 모니터링을 빠르게 하여 소규모 식품 

산업체에서 호소하는 HACCP 운영의 어려움을 경감

시키는 기능을 할 수 있다(Kim 2017; Lee 등 2021). 
학교에서도 모든 분야에 디지털화가 적용됨에 따라 

2020년부터 식품 산업체 뿐만 아니라 학교급식에도 

스마트 HACCP가 도입되어 왔다. 2021년 개정된 학

교급식 위생관리지침서에 근거하여 HACCP의 CCP 
및 CP 기록지는 5년간 보존하여야 하는데, 조리업무 

중 식품의 온도와 시간을 기록지에 수기로 작성해야 

하는 행위는 번거로울 뿐 아니라 다른 물건을 만짐으

로써 발생하는 2차 오염에 대한 위험도를 높일 수 있

다(Ministry of Education 2021). 특히 학교급식은 면역

력이 약한 성장기의 아이들을 대상으로 하기 때문에 

영양(교)사와 조리종사원들은 반드시 안전과 청결함을 

유지해야 한다. 조리종사원의 HACCP 수행 장애요인 

중 업무 과중으로 인한 모니터링 결과의 적시 기록 
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시간 부족이 가장 큰 장애요인으로 보고되는 바(Yang 
등 2014), 스마트 HACCP의 도입은 조리 중 온도와 

시간을 기록하고 저장ㆍ관리하는 등의 업무를 자동화

함으로써 학교급식의 위생 측면에서 안전성을 향상시

키고 있다. 학교급식에서 영양(교)사와 조리종사원 모

두 스마트 HACCP를 사용하지만 실제 조리업무와 동

시에 CCP 및 CP 기록지를 작성하는 직무담당자는 

조리종사원이므로 스마트 HACCP의 도입은 특히 학

교급식 조리종사원들의 업무 효율성과 만족도를 올려

줄 것으로 예상된다. 
선행연구에 따르면 조리종사원들의 기존 HACCP 

관련 수행도와 만족도에 대한 연구(Lee & Lee 2005; 
Kim & Lee 2014; Lee & Kim 2014; Lee & Choi 2020)
는 이루어져 있으나 스마트 HACCP를 사용하는 실제 

학교급식 조리종사원들의 만족도나 효용성에 대해 조

사한 연구는 없는 상황이다. 따라서 본 연구는 스마

트 HACCP를 현재 사용하고 있는 경기 및 인천 지역

의 학교 단체급식의 조리종사원들을 대상으로 스마트 

HACCP 사용에 따른 수행도와 만족도를 조사하고자 

하였다. 더불어 조리종사원들의 일반적인 특성, 학교 

특성 등에 따라 스마트 HACCP 사용에 따른 수행도

와 만족도의 차이가 있는지 알아보고 나아가 스마트 

HACCP를 사용하는 조리종사원들의 전반적인 직무스

트레스를 조사하고자 하였다. 

연구방법

1. 연구대상 및 기간

본 연구는 2023년 2월 2일부터 3월 6일까지 경기ㆍ

인천지역에 위치하는 초ㆍ중ㆍ고등학교 급식에 종사

하는 조리종사원을 대상으로 온라인 설문지를 통해 

설문조사를 실시하였다. 본 연구는 수원대학교 기관

생명윤리위원회의 승인을 받아 진행하였다(IRB 승인

번호 2301-045-01). 연구대상자는 조리종사원 중 학교

에서 스마트 HACCP를 사용하고 있거나 사용해본 경

험이 있는 조리종사원을 대상으로 하였으며 일반 

HACCP를 사용하는 조리종사원은 제외하였다. 설문지 

배포 방법은 경기ㆍ인천지역의 학교급식 조리종사원 

노조를 통해 대상자에게 구글 온라인 설문지 링크를 

전송하여 연구목적을 설명하고 개인정보 제공에 대한 

동의를 얻은 후 설문조사를 시행하였다. 
표본 수 산정은 유사한 선행연구(Jo 2013; Yoo 2020)

를 참고하여 도출한 효과크기 0.3, 유의수준 0.05, 검정

력 0.8로 독립 t검정을 진행하는 경우를 가정하여 

G..power 프로그램(Heinrich-Heine-Universitat Dusseldorf, 
Dusseldorf, Germany)(Faul 등 2007)을 이용하여 최소 

352명의 대상자가 필요하다고 추정하였으며, 이에 탈

락률 10%를 고려하여 390명의 연구대상자를 모집하

였다. 총 390명의 대상자 중 개인정보 미동의 및 응

답이 불충분한 40명을 제외한 나머지 350명의 설문결

과를 본 연구의 최종 분석에 사용하였다. 

2. 연구내용 및 방법

설문지 조사내용은 선행연구(Yang 등 2014; Ahn 
2018)의 설문지를 참고하여 연구 목적에 적합하도록 

수정ㆍ보완하여 작성하였다. 설문은 조사대상자의 일

반적인 사항(성별, 연령, 최종 학력, 근무경력, 직위, 
조리사 자격증 여부 등)과 근무 학교의 특성(근무 지

역, 근무 학교 형태, 학교급식 횟수, 급식 배식 장소, 
학교 조리종사원 수, 스마트 HACCP 사용 시작 시기, 
스마트 HACCP 제품(명) 등) 관련 19문항, 직장 내 

HACCP 교육실태 관련 6문항, 스마트 HACCP 사용에 

따른 직무수행도 12문항, 스마트 HACCP 사용을 통

한 직무만족도 25문항, 직무스트레스 13문항으로 아

래와 같이 구성하였다. 

1) 스마트 HACCP 사용에 따른 직무수행도

2021년 제 5차 학교급식 위생관리지침서가 개편됨

에 따라 개편된 학교급식 HACCP 단계를 적용하여 

설문문항을 이루었고, 선행연구(Yang 등 2014)의 자

료를 수정ㆍ보완하여 설문문항을 구성하였다. 조사대
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Table 1. General characteristics of the subjects (N=350).

Variables N %

Gender Male 6 1.7

Female 344 98.3

Age Younger than 40 37 10.6

40≤and＜50 107 30.6

Older than 50 206 58.9

Employment status Cook 113 32.3

Cook practitioner 237 67.7

Area Gyeonggi-do 180 51.4

Incheon 170 48.6

School type Elementary school 104 29.7

Middle school 137 39.1

High school 109 31.1

Work experience (yrs) Less than 1 31 8.9

1≤and＜5 60 17.1

5≤and＜10 67 19.1

10≤and＜15 87 24.9

More than 15 105 30.0

School meal frequency 1 meal per day 347 99.1

2 meals per day 1 0.3

3 meals per day 2 0.6

Employee numbers as 
cooking staff

≤5 112 32.0

6≤and＜10 192 54.9

More than 10 46 13.1

Certification of 
craftsman cook

Yes 176 50.3

No 174 49.7

Type of Smart HACCP A type 168 48.0

B type 182 52.0

Onset year of Smart 
HACCP

2020, 2021 178 50.9

2022 172 49.1
Values are presented as n (%)
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

상자가 학교에서 스마트 HACCP 사용으로 업무가 편

리해졌는지를 알아보기 위하여 식단검토, CCP1(검수), 
CCP2(식품취급 및 조리), CCP3(조리완료 및 배식), 
CP1(냉장ㆍ냉동(실) 온도관리), CP2(식품 접촉 표면 

세척 및 소독)의 사용단계를 나누어 및 업무 수행정

도를 조사하였고, 총 12문항으로 문항별 5점 Likert 
척도를 사용하여 점수화하였다.

2) 스마트 HACCP 사용에 따른 직무만족도와 일반

적인 직무스트레스 조사 

스마트 HACCP 사용 후 업무 만족도 및 작업 환

경 개선에 대한 문항들로 총 25문항으로 구성하였으

며 직무스트레스 관련 문항은 Chang 등(2005)에 의해 

개발된 한국인 직무스트레스를 이용하여 이를 급식환

경에 맞추어 수정ㆍ보완한 설문으로 총 13문항으로 

구성하였다(Kim & Baek 2011). 직무만족도 및 직무 

스트레스와 관련한 문항 모두 5점 Likert 척도를 사용

하여 점수화하여 분석하였다. 

3) 설문지 문항의 신뢰도 검증

본 연구에서 사용된 측정도구의 신뢰성을 검증하

기 위하여 신뢰도 분석을 실시하였다. 신뢰도는 내적

일관성 평가방법으로 크론바흐 알파(Cronbach’s α) 
계수를 이용한 분석방법을 사용하였다. 직무수행도, 
직무만족도 문항들은 모두 Cronbach’s α값이 0.8 이

상이었으며, 직무스트레스에 해당하는 문항의 Cronbach’s 
α값은 0.662로 본 연구에서 사용한 설문지 문항의 

내적일관성이 있음을 검증하였다. 또한 스마트 HACCP 
사용에 따른 직무수행도, 직무만족도, 직무스트레스 

문항에서 각 항목별 편리성 및 시간 단축, 업무 효율

성 등의 질문에 대해 ‘매우 그렇다.’는 5점, ‘매우 그

렇지 않다.’는 1점으로 5점 Likert 척도를 이용하여 점

수화하여 분석하였다. 

3. 자료분석

본 연구의 수집된 모든 자료는 SPSS 29.0 통계프

로그램(IBM Corporation, Armonk, NY, USA)을 사용

하여 통계분석을 실시하였다. 본 연구 조사대상자의 

일반적 특성과 근무형태, 스마트 HACCP 종류 및 직

장 내 HACCP 교육실태를 알아보기 위하여 빈도와 
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Table 2. HACCP training status of employees in the workplace
(N=350).

Variables N %

Educational experience of 
HACCP

Frequently 323 92.3

Moderately 25 7.1

Rarely 2 0.6

The necessity of HACCP 
in school foodservice

Very much agree 43 12.3

Agree 251 71.7

Neutral 56 16.0

Disagree 0 0.0

Very much disagree 0 0.0

Understanding of HACCP 
training content

Fully understood 24 6.9

Understanding 209 59.7

Average understood 111 31.7

Not understood 4 1.1

Completely not 2 0.6

The application of 
knowledge from HACCP 
training in practical 
settings

Highly applied 26 7.4

Applied 232 66.3

Moderate 92 26.3

Not applied 0 0.0

Not applied at all 0 0.0

Method of HACCP 
education

Oral instruction 13 3.7

Educational materials 331 94.6

Poster, photographs 1 0.3

Video watching 3 0.9

Meeting, seminars 2 0.6

Average HACCP education 
time

Less than 10 min 159 45.4

10∼20 min 177 50.6

30∼50 min 12 3.4

More than 60 min 2 0.6
Values are presented as n (%)
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

백분율에 의한 빈도분석을 실시하였다. 스마트 HACCP 
사용에 따른 직무수행도, 직무만족도, 직무스트레스의 

평균값과 표준편차를 알아보기 위한 기술통계분석을 

실시하였다. 일반적 특성에 따른 직무수행도, 직무만

족도, 직무스트레스의 차이를 살펴보기 위하여 평균

차이 검증인 독립 t검정과 일원배치분산분석(One-Way 
ANOVA)을 실시하였다. 일원배치분산분석 결과에 유

의성이 있는 경우 사후검증으로 Duncan’s range test를 

실시하였다. 일반적 특성에 속하는 요인들이 직무수

행도, 직무만족도, 직무스트레스에 미치는 영향을 알

아보기 위하여 다중회귀분석을 실시하였으며 범주형 

변수의 경우 더미변수(dummy variable)화하여 분석에 

사용하였다. 본 연구결과의 유의성은 모두 P＜0.05수
준에서 실시하였다. 

결 과

1. 연구대상자의 일반사항

학교급식에서 스마트 HACCP를 사용하는 초ㆍ중ㆍ

고등학교 약 60∼70여개 학교의 조리종사원 350명을 

대상으로 성별, 연령, 최종학력, 직위, 근무 지역, 근

무 학교, 학교 근무 경력, 학교 조리종사원 수, 조리

사 자격증 여부, 사용 중인 스마트 HACCP 제품, 스

마트 HACCP 사용 시작 시기를 포함한 연구대상자의 

일반적 특성을 Table 1에 제시하였다.
연구대상자의 성별은 여자가 344명(98.3%)으로 대

부분을 차지하였으며, 연령은 50대 이상이 206명
(58.9%)으로 가장 많았고, 40대가 107명(30.6%), 30대 

미만이 37명(10.6%) 순으로 나타났다. 직위는 조리실

무사가 237명(67.7%), 조리사는 113명(32.3%)으로 조

사되었다. 근무 지역은 경기도가 180명(51.4%), 인천

광역시는 170명(48.6%)으로 나타났으며, 근무 학교는 

중학교가 137명(39.1%), 고등학교는 109명(31.1%), 초

등학교는 104명(29.7%) 순으로 나타났다. 학교 근무경

력은 15년 이상이 105명(30.0%), 10∼15년 미만이 

87명(24.9%), 5∼10년 미만이 67명(19.1%), 1∼5년 미

만이 60명(17.1%), 1년 미만이 31명(8.9%) 순으로 나

타났고, 근무하는 학교의 조리종사원 수는 6∼10명 

미만이 192명(54.9%)으로 가장 많았으며 5명 이하가 

112명(32.0%), 10명 이상은 46명(13.1%) 순으로 나타

났으며, 조리사 자격증은 연구대상자의 176명(50.3%)
이 가지고 있었다. 

연구대상자 350명 전원이 스마트 HACCP를 사용 
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Table 3. The HACCP stages in school meal services where Smart HACCP is utilized and the greatest reduction in tasks.

HACCP stages Smart HACCP applied
N (%)1)

The greatest reduction in task by 
Smart HACCP

N (%)2)

CCP1 (Inspection) 161 ( 46.0%)   8 ( 2.3%)

CCP2 (Food handling and cooking) 350 (100.0%)  20 ( 5.7%)

CCP3 (Cooking completion and distribution) 350 (100.0%) 215 (61.4%)

CP1 (Refrigeration and freezer temperature management) 347 ( 99.1%)  98 (28.0%)

CP2 (Cleaning and disinfection of food contact surfaces) 341 ( 97.4%)   9 ( 2.6%)
Values are presented as n (%)
1) Multiple responses are possible for all stages where Smart HACCP is utilized
2) Only one response was allowed for the stage where the greatest reduction in tasks occurred due to Smart HACCP usage
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point; CCP: Critical control point; CP: Control Point

중이었으며, 사용 중인 스마트 HACCP 제품은 A제품

(168명, 48.0%)과 B제품(182명, 52.0%)을 비슷한 비율

로 사용하고 있는 것으로 나타났다. 스마트 HACCP
를 학교에서 사용하기 시작한 시기는 2020∼2021년이 

178명(50.9%)으로 가장 많았으며 2022년은 172명
(49.1%), 2019년 이전에는 사용한 사람이 없는 것으로 

나타났다.

2. 연구대상자의 직장 내 HACCP 교육실태

본 연구에 참여한 조리종사원 350명의 직장 내 

HACCP 교육 현황을 Table 2에 제시하였다. 교육을 

받은 경험에 대한 응답으로는 긍정적인 응답 비율이 

92.3%로 나타났다. 또한, 학교급식에 HACCP가 필요

하다고 응답한 비율은 ‘매우 그렇다’와 ‘그렇다’를 포

함하여 84.0%로 나타났다. HACCP 교육 내용에 대한 

이해도는 ‘매우 그렇다’와 ‘그렇다’고 답변한 응답률

이 233명(66.6%)으로 나타났으며, ‘보통이다’는 111명
(31.7%), 이해하지 못했다는 응답(그렇지 않다, 매우 
그렇지 않다)은 1.7%로 나타났다. 실제 HACCP 교육

을 통한 지식을 현장 적용하고 있는지에 대한 긍정적

인 응답(매우 그렇다, 그렇다)은 73.7%로 교육 내용에 

대한 이해 여부보다 다소 높은 비율을 보였다. 
HACCP 교육방법은 대부분 배포된 교육자료를 활용

하는 것으로 나타났으며(331명, 94.6%), HACCP 평균 

교육시간은 10∼20분이 177명(50.6%), 10분 이하가 

159명(45.4%)의 비율로 비교적 짧은 시간의 교육이 

수행됨을 확인할 수 있었다. 

3. HACCP 공정 중 스마트 HACCP 적용 단계 

및 업무 경감을 경험하는 단계

본 연구에 참여한 조리종사원들이 학교급식에서의 

HACCP 공정 중 실제 스마트 HACCP를 적용하고 있

는 구체적인 HACCP 단계를 확인하였으며, 스마트 

HACCP를 사용함으로써 가장 업무가 경감되었다고 

느끼는 HACCP 공정단계를 조사하였다(Table 3). 
연구대상자 전원이 스마트 HACCP를 실제 사용한

다고 응답한 HACCP단계는 총 2가지로, CCP2(식품취

급 및 조리)(100%)와 CCP3(조리완료 및 배식)(100%)
단계가 포함되었다. 그 다음으로는 CP1(냉장ㆍ냉동고 

온도관리)에 347명(99.1%), CP2(식품 접촉 표면 세척 

및 소독)에 341명(97.4%), CCP1(검수)에 161명(46.0%) 
순으로 실제 스마트 HACCP를 사용하고 있었다. 또

한 스마트 HACCP를 도입함으로써 가장 업무가 경감

되었다고 느끼는 HACCP 단계는 CCP3(조리완료 및 

배식)단계라고 응답한 비율이 61.4%로 가장 높았으

며, 그 다음으로는 CP1(냉장ㆍ냉동고 온도관리)이라

고 응답한 비율이 28.0%를 차지하였다. 
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Table 4. Analysis of Smart HACCP job performance discrepancies according to the general characteristics.

Variables
CCP1 CCP2 CCP3 CP1 CP2

N=
161 Mean±SD t/F1) N=

350 Mean±SD t/F N=
350 Mean±SD t/F N=

347 Mean±SD t/F N=
341 Mean±SD t/F

Age ＜40 13 3.77±1.17  2.70 37 3.58±0.83 1.55 37 3.69±0.69 0.18 35 4.29±0.64  0.92 34 3.96±0.48 2.34

40≤and＜50 37 3.89±0.61 107 3.74±0.48 107 3.75±0.60 106 4.16±0.52 105 3.83±0.48

50≤ 111 3.50±0.96 206 3.61±0.72 206 3.72±0.59 206 4.15±0.55 202 3.77±0.51

Employment 
status

Cook 104 3.60±0.85 –0.35 113 3.62±0.72 –0.48 113 3.76±0.52 0.68 111 4.12±0.55 –1.16 111 3.86±0.45 1.29

Cook 
practitioner

57 3.65±1.04 237 3.66±0.65 237 3.71±0.64 236 4.19±0.55 230 3.78±0.52

Area Gyeonggi-
do

73 3.52±1.04 –1.16 180 3.63±0.72 –0.48 180 3.71±0.66 –0.43 177 4.29±0.61  4.21*** 171 3.86±0.54 2.11*

Incheon 88 3.69±0.81 170 3.66±0.61 170 3.74±0.54 170 4.04±0.45 170 3.75±0.45

School type Elementary 
school

41 3.46±1.05  2.02 104 3.56±0.70 2.30 104 3.65±0.67 1.17 102 4.24±0.55  1.28 99 3.80±0.54 0.24

Middle 
school

60 3.53±1.00 137 3.62±0.69 137 3.74±0.61 136 4.14±0.54 134 3.83±0.51

High school 60 3.80±0.71 109 3.75±0.60 109 3.78±0.52 109 4.14±0.55 108 3.78±0.46

Work 
experience

Less than 
1 year

18 3.44±1.04  1.17 31 3.61±0.84 0.75 31 3.65±0.87 0.56 30 4.27±0.64  1.22 28 3.88±0.48 0.47

1≤and＜5 18 3.50±0.92 60 3.62±0.67 60 3.78±0.47 59 4.27±0.51 57 3.86±0.42

5≤and＜10 21 3.90±0.77 67 3.75±0.48 67 3.66±0.71 67 4.18±0.62 65 3.82±0.53

10≤and＜15 32 3.78±0.91 87 3.67±0.70 87 3.74±0.57 86 4.11±0.53 87 3.77±0.51

15≤ 72 3.53±0.93 105 3.58±0.69 105 3.76±0.52 105 4.12±0.50 104 3.78±0.53

Employee 
numbers as 
cooking staff

≤5 39 3.64±0.87ab  3.76* 112 3.63±0.65 0.69 112 3.72±0.55 0.61 111 4.21±0.58  0.58 108 3.82±0.51 0.22

6≤and＜10 95 3.73±0.83a 192 3.68±0.64 192 3.75±0.61 191 4.14±0.53 188 3.81±0.48

10≤ 27 3.19±1.18b 46 3.55±0.82 46 3.64±0.69 45 4.19±0.57 45 3.76±0.55

Certification of 
craftsman 
cook

Yes 125 3.61±0.89 –0.18 176 3.67±0.70 0.81 176 3.76±0.58 1.07 174 4.14±0.54 –1.09 174 3.81±0.49 0.17

No 36 3.64±1.05 174 3.61±0.63 174 3.69±0.63 173 4.20±0.56 167 3.80±0.52

Onset year of 
Smart 
HACCP

2020, 2021 83 3.65±1.01  0.51 178 3.67±0.68 0.61 178 3.78±0.58 1.79 176 4.08±0.56 –3.15** 175 3.81±0.50 0.32

2022 78 3.58±0.83 172 3.62±0.66 172 3.67±0.62 171 4.26±0.52 166 3.80±0.50

Total 161 3.45±0.80 350 3.64±0.67 350 3.73±0.60 347 4.16±0.57 341 3.81±0.51
Values are presented as mean±standard deviation
1) Analyzed by t-test or ANOVA
a,bP＜0.05 by Duncan’s multiple range test
*P＜0.05, **P＜0.01, ***P＜0.001 by the Independent t-test or ANOVA
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point; CCP: Critical control point; CP: Control Point

4. 일반적 특성에 따른 스마트 HACCP 사용의 

직무수행도 차이 분석 

각 HACCP 공정 단계별로 스마트 HACCP를 사용

하고 있다고 응답한 사람들을 대상으로 스마트 HACCP

의 직무수행도(각 1∼5점)의 평균 및 표준편차를 조

사하였다. 더불어 조리종사원들의 일반적 특성(연령, 
직위, 근무 지역, 근무 학교, 학교 근무 경력, 조리종

사원 수, 조리사 자격증 여부, 스마트 HACCP 사용시

기)에 따라 스마트 HACCP 사용 관련 직무수행도 수
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Table 5. Analysis of Smart HACCP job satisfaction discrepancies according to the general characteristics (N=350).

Variables N Mean SD t/F1)  P2)

Age ＜40 37 3.53 0.45 1.34 0.262

40≤and＜50 107 3.62 0.29

50≤ 206 3.56 0.40

Employment status Cook 113 3.56 0.42 –0.55 0.582

Cook practitioner 237 3.58 0.35

Area Gyeonggi-do 180 3.54 0.41 –1.64 0.102

Incheon 170 3.61 0.33

School type Elementary school 104 3.52 0.42 1.49 0.227

Middle school 137 3.58 0.32

High school 109 3.61 0.40

Work experience Less than 1 year 31 3.72 0.54 1.32 0.263

1≤and＜5 60 3.55 0.26

5≤and＜10 67 3.57 0.32

10≤and＜15 87 3.57 0.44

15≤ 105 3.55 0.36

Employee numbers as cooking staff ≤5 112 3.54ab 0.33 3.76 0.024*

6≤and＜10 192 3.62b 0.39

10≤ 46 3.47a 0.42

Certification of craftsman cook Yes 176 3.60 0.39 1.27 0.206

No 174 3.55 0.37

Onset year of Smart HACCP 2020, 2021 178 3.58 0.40 0.41 0.683

2022 172 3.57 0.36

Total 350 3.57 0.38
1) Analyzed by t-test or ANOVA
2) P-values were determined by the Independent t-test
a,bP＜0.05 by Duncan’s multiple range test
*P＜0.05 by the Independent t-test or ANOVA
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

준에 차이가 있는지 단계별로 분석하였다(Table 4). 
스마트 HACCP 사용의 직무수행도는 CP1(냉장ㆍ

냉동고 온도관리)이 4.16±0.57로 가장 높게 나타났으

며, 그 다음으로 CP2(식품접촉표면 세척 및 소독)가 

3.81±0.51, CCP3(조리완료 및 배식)이 3.73±0.60, CCP2
(식품취급 및 조리)가 3.64±0.67점, 그리고 CCP1(검수)
이 3.45±0.80으로 가장 낮게 나타났다. 

조리종사원들의 일반적 특성에 따른 스마트 HACCP 
사용의 직무수행도에 차이가 있는지 확인해 본 결과, 
CCP1(검수)단계에서는 학교에 근무하는 조리종사원 

수에 따른 직무수행도의 차이가 관찰되었는데, 학교 

조리종사원 수가 6∼10명 미만인 경우 10명 이상인 

경우보다 스마트 HACCP 사용의 직무수행도가 유의

적으로 높은 것을 확인할 수 있었다(P＜0.05). 그 외 

다른 요인들에 따른 CCP1 단계의 직무수행도 차이는 

관찰되지 않았다. 본 연구에서 전원이 스마트 HACCP
를 사용한다고 응답한 CCP2(식품취급 및 조리)와 

CCP3(조리완료 및 배식) 단계에서는 일반적 특성에 

따른 직무수행도 차이가 나타나지 않았다. 반면 CP1
(냉장ㆍ냉동고 온도관리)과 CP2(식품접촉표면 세척 
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Table 6. Analysis of job stress discrepancies according to the general characteristics (N=350).

Variables N Mean SD t/F1)  P2)

Age ＜40 37 3.29 0.38 0.62 0.538

40≤and＜50 107 3.29 0.37

50≤ 206 3.25 0.38

Employment status Cook 113 3.44 0.38 6.14 0.000***

Cook practitioner 237 3.18 0.35

Area Gyeonggi-do 180 3.17 0.40 –5.15 0.000***

Incheon 170 3.37 0.33

School type Elementary school 104 3.24 0.40 0.61 0.544

Middle school 137 3.29 0.32

High school 109 3.26 0.43

Work experience Less than 1 year 31 3.36c 0.41 3.03 0.018*

1≤and＜5 60 3.27abc 0.35

5≤and＜10 67 3.21ab 0.33

10≤and＜15 87 3.18a 0.40

15≤ 105 3.34bc 0.39

Employee numbers as cooking staff ≤5 112 3.31 0.33 2.85 0.059

6≤and＜10 192 3.27 0.41

15≤ 46 3.15 0.33

Certification of craftsman cook Yes 176 3.36 0.38 4.81 0.000***

No 174 3.17 0.36

Onset year of Smart HACCP 2020, 2021 178 3.29 0.36 1.35 0.178

2022 172 3.24 0.40

Total 3.27 0.38
1) Analyzed by t-test or ANOVA
2) P-values were determined by the Independent t-test
a,b,cP＜0.05 by Duncan’s multiple range test
*P＜0.05, ***P＜0.001 by the Independent t-test or ANOVA
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

및 소독)에는 조리종사원들의 근무 지역에 따라 직무

수행도의 평균값이 유의적으로 차이를 보이는 것으로 

나타났는데, CP1과 CP2 모두 인천광역시에 비하여 

경기도에 근무지가 있는 조리종사원의 스마트 HACCP 
직무수행도가 유의적으로 높았다. 

5. 일반적 특성에 따른 스마트 HACCP 사용의 

직무만족도 차이 

다음으로는 연구대상자가 스마트 HACCP 사용을 

통해 경험하는 직무만족도(각 1∼5점, 총 25문항)의 

문항들의 평균 및 표준편차를 조사하였으며, 더불어 

연구대상자의 일반적 특성에 따른 스마트 HACCP 사

용의 직무만족도에 차이가 있는지 분석하였다(Table 5). 
본 연구에 참여한 조리종사원이 스마트 HACCP 사

용을 통해 느끼는 전반적인 직무만족도는 3.57±0.38로 

나타났으며, 연령, 직위, 근무 지역, 근무 학교, 근무 

경력은 스마트 HACCP 사용의 직무만족도에 영향을 

주지 않는 것으로 나타났다. 단 직무수행도와 마찬가

지로 학교에 근무하는 조리종사원 수에 따라 스마트 
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HACCP 사용을 통한 직무만족도의 평균값에 차이를 

보였는데(P＜0.05), 구체적으로는 조리종사원 수가 6∼
10명 미만인 경우 10명 이상인 경우에 비해 상대적으

로 스마트 HACCP 사용에 따른 만족도가 유의적으로 

높은 것으로 나타났다. 그 외 조리사 자격증 여부와  

스마트 HACCP 사용 시기 등에 따른 직무만족도 차

이는 보이지 않았다. 

6. 일반적 특성에 따른 스마트 HACCP 사용하는 

조리종사원의 직무스트레스 차이 

다음으로는 스마트 HACCP를 사용하는 연구대상자

의 일반적인 직무 스트레스를 조사하기 위하여 스트

레스를 측정을 위한 13문항(각 1∼5점)의 평균값을 확

인하였으며. 더불어 연구대상자의 일반적 특성에 따른 

직무스트레스 차이가 있는지를 분석하였다(Table 6). 
조리사(3.44±0.38)의 직무스트레스가 조리실무사

(3.18±0.35)보다 높게 나타났으며(P＜0.001), 조리사 자

격증이 있는 사람(3.36±0.38)의 직무 스트레스가 자격

증이 없는 사람(3.17±0.36)에 비해 높았다(P＜0.001). 
또한 직무스트레스는 근무 경력에 따른 차이를 보였

는데, 구체적으로 1년 미만(3.36±0.41) 종사한 조리종사

원에서 가장 높은 직무 스트레스를 보였으며, 이는 5∼10
년 미만(3.21±0.33) 혹은 10∼15년 미만(3.18±0.40) 근

무 집단에 비해 유의적으로 높았다(P＜0.05). 연령, 근

무학교, 학교 조리종사원 수, 스마트 HACCP 사용 시

작 시기에 따른 직무스트레스에는 유의적인 차이가 

없는 것으로 나타났다.

7. 스마트 HACCP 사용에 따른 직무만족도에 

미치는 요인 분석 

마지막으로 스마트 HACCP 사용으로 인한 직무만

족도에 영향을 주는 다양한 요인들을 복합적으로 분

석해보고, 각 요인들의 영향력을 확인하기 위해 연령, 
직위, 근무 지역, 근무 학교, 학교 근무 경력, 학교 조

리종사원 수, 조리사 자격증 여부, 사용 중인 스마트 

HACCP 제품, 스마트 HACCP 사용 시작 시기를 독립

변수, 직무만족도를 종속변수로 하여 다중회귀분석

(multiple regression analysis)을 실시하였으며 결과를 

Table 7에 제시하였다. 
회귀모형은 통계적으로 유의하며(F=1.86, P=0.026), 

7.72%(R2=0.0772)의 설명력을 보여주고 있다. 분석결

과, 스마트 HACCP 이용을 통한 직무만족도에 유의

적인 영향을 미치는 요인들로는 조리종사원의 직위, 
학교 근무 경력, 학교 조리종사원 수, 조리사 자격증 

여부가 있었다. 조리실무사에 비해 조리사의 스마트 

HACCP에 대한 직무만족도는 낮았고(t=–2.05, P＜0.05), 
학교 근무경력이 1년 미만인 경우 15년 이상의 경력

을 가진 사람에 비해 스마트 HACCP 사용에 대한 만

족도가 높았다(t=2.22, P＜0.05). 학교 조리종사원 수

는 10명 이상에 비해 6∼10명 미만일 경우 만족도가 

높았으며(t=2.08, P＜0.05), 조리사 자격증이 있는 경

우 만족도가 높았다(t=2.25, P＜0.05). 
표준화계수 값으로 본 독립변수들의 상대적 영향

력은 학교 조리종사원 수(β=0.185, 6∼10명 미만 vs 
10명 이상), 조리사 자격증 유무(β=0.162), 조리사 직

위 여부(β=–0.159), 학교 근무경력(β=0.147, 1년 미

만 vs 15년 이상) 순으로 나타났다. 

8. 일반적인 직무스트레스에 미치는 요인 분석 

본 연구에 참여한 조리종사원들의 일반적인 직무

스트레스에 영향을 미치는 요인들을 알아보기 위해 

마찬가지로 다중회귀분석(multiple regression analysis)
을 실시하였으며 결과를 Table 7에 제시하였다. 회귀

모형은 통계적으로 유의하며(F=6.51, P＜0.001), 본 회

귀식의 설명력은 22.63%(R2=0.2263)로 나타났다. 분산

팽창계수(VIF)는 10 이하이므로 다중공선성에는 문제

가 없다고 할 수 있다. 
직무스트레스는 나이의 영향을 받았는데, 40대 미

만과(t=3.12, P＜0.01), 40대(t=3.89, P＜0.001)의 직무

스트레스가 50대 이상의 조리종사원에 비해 유의적으

로 높았으며, 조리사의 직무스트레스가 조리실무사에 
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Table 7. Analysis of factors influencing Smart HACCP job satisfaction and general job stress.

Variables
Unstandardized coefficient Standardized 

coefficient β t1) VIF2)

B SE

Smart HACCP job satisfaction

  Intercept 3.476 0.090 - 38.72 -

  Age ＜40 –0.027 0.087 –0.022 –0.31 1.819

40≤and＜50 0.070 0.059 0.085  1.19 1.859

50≤ (ref)

  Employment status Cook –0.128 0.063 –0.159 –2.05* 2.182

Cook practitioner (ref)

  Area Gyeonggi-do –0.082 0.098 –0.109 –0.84 6.100

Incheon (ref)

  School type Elementary school -0.061 0.054 –0.074 –1.13 1.564

Middle school -0.005 0.051 –0.007 –0.10 1.585

High school (ref)

  Work experience ＜1 year 0.195 0.088 0.147  2.22* 1.585

1≤and＜5 –0.042 0.083 –0.042 –0.51 2.504

5≤and＜10 –0.056 0.075 –0.058 –0.75 2.197

10≤and＜15 –0.047 0.060 –0.053 –0.78 1.715

15≤ (ref)

  Employee numbers as cooking staff ≤5 0.037 0.071 0.046  0.52 2.821

6≤and＜10 0.140 0.067 0.185  2.08* 2.865

10≤ (ref)

  Craftsman cook Certification Yes 0.122 0.054 0.162  2.25* 1.883

No (ref)

  Type of Smart HACCP A type 0.049 0.099 0.065  0.50 6.211

B type (ref)

  Onset year of Smart HACCP 2020, 2021 0.042 0.043 0.056  0.97 1.199

2022 (ref)

F=1.86, P=0.026, R2=0.0772, Adj R2=0.0357

Job stress

  Intercept 3.105 0.083 - 37.62 -

  Age ＜40 0.250 0.080 0.203  3.12** 1.819

40≤and＜50 0.210 0.054 0.255  3.89*** 1.859

50≤ (ref)

  Employment status Cook 0.247 0.058 0.305  4.29*** 2.182

Cook practitioner (ref)

  Area Gyeonggi-do 0.057 0.090 0.075  0.63 6.100

Incheon (ref)
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Table 7. Continued.

Variables
Unstandardized coefficient Standardized 

coefficient β t1) VIF2)

B SE

  School type Elementary school 0.020 0.050 0.024  0.40 1.564

Middle school 0.103 0.047 0.133  2.20* 1.585

High school (ref)

  Work experience ＜1 year –0.016 0.081 –0.012 –0.20 1.585

1≤and＜5 –0.234 0.076 –0.233 –3.05* 2.504

5≤and＜10 –0.162 0.069 –0.169 –2.37* 2.197

10≤and＜15 –0.128 0.055 –0.146 –2.32* 1.715

15≤ (ref)

  Employee numbers as cooking staff ≤5 0.099 0.066 0.122  1.51 2.821

6≤and＜10 0.101 0.062 0.133  1.63 2.865

10≤ (ref)

  Craftsman cook Certification Yes 0.006 0.050 0.009  0.13 1.883

No (ref)

  Type of Smart HACCP A type –0.208 0.091 –0.275 –2.29* 6.211

B type (ref)

  Onset year of Smart HACCP 2020, 2021 0.056 0.040 0.075  1.42 1.199

2022 (ref)

F=6.51, P＜0.001, R2=0.2263, Adj R2=0.1916
1) Analyzed by t-test
2) VIF: variance inflation factor
*P＜0.05, **P＜0.01, ***P＜0.001
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

비해 높은 것으로 나타났으며(t=4.29, P＜0.001), 중학

교에서 근무할 경우 고등학교에 비하여 직무스트레스

가 높은 것으로 나타났다(t=2.20, P＜0.05). 학교 근무 

경력이 15년 이상인 조리종사원은 근무기간이 짧은 

경우(vs 1∼5년 미만: t=–3.05, P＜0.05; vs 5∼10년 미

만: t=–2.37, P＜0.05; vs 10∼15년 미만: t=–2.32, P＜0.05)
에 비해 높은 직무스트레스를 보였다. 하지만 근무 

경력이 1년 미만인 사람은 근무 경력 15년 이상인 사

람과 직무스트레스의 차이를 보이지 않았다. 더불어 

A제품을 사용하는 조리종사원의 전반적인 직무스트

레스가 낮게 나타났다(t=–2.29, P＜0.05). 

고 찰

연구는 처음으로 학교급식에서 스마트 HACCP를 

사용하는 조리종사원들의 직무수행도, 직무만족도 및 

스트레스를 조사한 연구로써 스마트 HACCP 사용에 

영향을 미치는 요인들을 확인하고 분석하였다. 본 연

구는 학교급식에서 스마트 HACCP를 사용하는 조리

종사원들을 대상으로 하였는데, 이는 단체급식에서 

종사하는 조리종사원의 경우, 실제로 조리과정에서 

식품과 가장 밀접하게 접촉하므로 이들의 위생개념에 

대한 인식과 태도가 매우 중요할 뿐 아니라(Albrecht 
등 1992; Farkas 1996) 스마트 HACCP 사용을 통한 식

품 안전을 수행할 수 있는 주체이기 때문이다. 학교

급식에서 발생할 수 있는 대량 식중독 사고와 위생의 
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중요성으로 인해 학교급식에 HACCP가 도입되었음에

도 불구하고, 조리종사원의 낮은 위생지식 수준과 낮

은 위생관리 수행도, 학교급식시설과 설비의 활용 부

족, 위생교육과 훈련의 부족 등은 위생 주요 문제점

으로 지적되어 왔다(Hong 등 2008; Kim & Lee 2009; 
Jeon & Bae 2009; Chang & Bae 2010; Lee & Bae 
2016). HACCP 이행에 있어 문제로 제기되었던 식품

안전확보의 핵심과정인 CCP가 수기로 작성되어 기록

의 연속성이 확보되지 않는다는 점, 허위기록을 비롯

한 휴먼에러가 생길 수 있다는 점 등은 스마트 HACCP
의 도입을 통해 방지할 수 있어 스마트 HACCP의 대표

적인 장점으로 꼽힌다(Seo 등 2021). 더불어 조리종사

원의 HACCP 수행 장애요인 중 업무 과중으로 인한 

모니터링 결과의 적시 기록 시간 부족이 여러 연구결

과에서 가장 큰 장애요인으로 조사되었으므로, 스마트 

HACCP 도입은 조리종사원의 HACCP 수행의 문제점

을 보완할 수 있는 식품 안전 시스템이라고 할 수 있

다(Yang 등 2014). 
본 연구에 참여한 조리종사원들은 대부분 HACCP 

교육을 자주 받은 경험이 있었으며(92.3%), 학교급식

에 HACCP가 필요하며(84.0%) 실제 이를 작업 현장

에 적용하고 있다(73.7%)고 응답하였다. 다만 교육 내

용에 대한 이해도가 66.6%로 다소 낮게 나타났다. 선

행연구에 따르면 단체급식소의 조리종사원의 위생 지

식과 위생관리 수행도는 유의한 상관관계가 있으며

(Seoung 등 2014), 위생지식은 위생교육의 횟수보다 

위생교육의 질을 개선함으로 증진되며, 위생교육에 

대한 필요성이 높을수록 위생지식과 수행도의 조절 

효과가 증가된다고 보고되었다(Kim & Kim 2010). 따

라서 스마트 HACCP를 사용하는 조리종사원들의 위

생지식의 일부인 HACCP의 이해도를 증진시키기 위

해서는 HACCP 교육의 횟수보다 교육 내용을 보다 더 

이해하기 쉽게 수정할 필요가 있을 것으로 사료되며, 
이는 궁극적으로 위생관리 수행도를 향상시키는 데 

도움을 줄 것이다. 
연구에 참여한 연구대상자 모두가 스마트 HACCP

를 사용하고 있었으나, 실제 모든 단체급식의 HACCP 

단계에 스마트 HACCP를 사용하는 것은 아니었으며, 
구체적인 사용 단계에는 차이를 보였다. CCP1(검수) 
단계에 스마트 HACCP를 사용한다고 응답한 비율이 

46.0%로 다른 단계에 비해 비교적 낮았으나 실제 검

수 단계는 조리종사원보다는 영양사의 업무로 분류되

는 바, 연구대상자의 46%는 학교급식의 총 책임자인 

영양(교)사와 함께 복수 검수제를 실시하고 있는 것

으로 보인다. CCP2(식품취급 및 조리)와 CCP3(조리

완료 및 배식) 단계는 연구대상자 전부가 스마트 HACCP
를 사용한다고 응답하였으나, 직무수행도는 각각 3.64±0.67
과 3.73±0.60으로 보통 수준의 수행도를 보였고 일반

적 특성에 따른 차이를 보이지 않았다. CCP2 과정은 

조리종사원과 더불어 영양(교)사의 공통 책임으로 분

류되며, 선행연구에 의하면 식재료를 소독하거나 조

리업무를 진행하는 CCP2 단계의 일반 HACCP 수행

도는 조리종사원에 비해 영양(교)사의 직무수행도가 유

의적으로 높은 것으로 보고되었다(Cha 2021). CCP2 단
계에서의 스마트 HACCP의 도입은 지속적인 모니터

링을 수월하게 하여 사고를 사전에 예방할 수 있으

며, 사고 상황 시에 즉시 알림으로 신속하게 데이터를 

제공하고 더 빠른 대응조치를 할 수 있다는 이점이 

있으므로 직무수행도를 더 증진시킬 필요가 있다.
본 연구에서 조사된 바에 따르면 스마트 HACCP의 

도입을 통해 업무가 가장 경감되었다고 보고된 단계

는 CCP3이었다. CCP3은 조리종사원의 단독 관리 단

계로써 조리가 완료된 음식의 온도를 측정하고 음식

을 재가열하거나 음식을 폐기하는 것을 결정하는 단

계이다(Ministry of Education 2021). 해당 과정은 학교

급식 위생관리 실태조사 결과에서도 ‘가열조리식품 

내부 중심온도 이상 확인 및 기록’ 항목의 수행도와 

중요도가 낮은 것으로 조사되었고, ‘조리 후 온도관리 

및 오염방지 조치 적정’ 항목의 수행도 역시 낮게 평

가되었다(Koh 등 2004; Lee 등 2007; Lee 등 2011). 
뿐만 아니라 식품 중심온도 미측정과 보관시간의 부

적절한 관리가 식중독의 주요 원인으로 지목된바, 해

당 과정에서의 스마트 HACCP를 통한 업무 경감은 

수행도를 증진시켜 식중독 예방에 기여할 수 있을 것
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으로 보인다(Olsen 등 2000; Seward 2000). 이는 스마

트 HACCP의 도입이 음식의 온도 측정 후 기록 단계

를 자동화하고 해당 데이터를 수집하여 문제 상황에 

결정을 도와주는 기능 때문인 것으로 사료된다. 다만 

해당 단계의 스마트 HACCP 직무수행도가 선행연구

에서 경북지역의 조리종사원을 대상으로 조사하였던 

일반 HACCP 수행도에 비하여 높지 않으므로 이를 

증진시킬 필요가 있어보이고(Lee 등 2011), 더불어 

CCP3 단계의 일반적인 중요성 인식 증진을 위하여 

위생교육이 강화되어야 할 필요가 있을 것이다. 
스마트 HACCP 사용을 통한 직무만족도의 경우 학

교에 근무하는 조리종사원의 수가 유의적인 영향을 

주었는데, 분산분석과 회귀분석 결과 모두에서 근무

자 수가 10명 이상인 경우에 비하여 6∼10명 미만인 

경우 더 높은 스마트 HACCP 직무만족도를 보이는 

것을 확인할 수 있었다. 이는 조리종사원 10명 이상

의 대형 단체급식소에서는 스마트 HACCP를 직접 사

용할 빈도가 감소하기 때문으로 사료된다. 그 외에도 

회귀분석 결과에 의하면 근무 경력이 1년 미만인 경

우 근무 경력이 15년 이상에 비하여 높은 직무만족도

를 보였는데, 이는 1년 미만의 경력을 가진 조리종사

원의 경우 근무 중간에 시스템의 변경 없이 스마트 

HACCP로 근무를 시작했기 때문으로 사료된다. 선행

연구에 의하면 단체급식소에서 HACCP를 사용하지 

않는 조리종사원 집단의 직무만족도가 HACCP를 실

행하는 집단에 비해 높게 나타난 결과가 있었으며, 이는 

HACCP를 지키며 업무를 수행함에 있어 업무량이 증

가되기 때문으로 보고되었다(Kim 2008). 스마트 

HACCP로 근무를 시작한 경력 1년 미만의 조리종사

원의 직무만족도가 15년 이상의 경력을 가진 사람에 

비해 높았던 것을 고려하면 스마트 HACCP의 도입은 

위생과 안전을 지키면서, 업무량을 경감시켜 직무만

족도의 향상을 가져올 가능성이 있다. 또한 조리사 

자격증이 있는 사람이 스마트 HACCP 사용에 대한 

직무만족도가 높게 나타났는데 선행연구에서도 조리

사 자격증이 있을 때 조리종사원의 직무수행의 만족

도와 조직행동 만족도가 높은 경향이 있는 것과 같은 

유사한 결과를 보였다(Gwak & Rhie 2009).
마지막으로 스마트 HACCP를 사용하는 조리종사원

들의 일반적인 직무스트레스에 영향을 주는 요인으로

는 회귀분석과 분산분석 결과에서 공통으로 직위와 

근무 경력이 있었다. 조리실무사에 비해 조리사의 경

우 직무스트레스가 높았는데 선행연구에서도 이와 유

사한 결과가 나타났는데 이는 조리실무사에 비해 조

리사에게 높은 업무수행능력이 요구되고 직위에 대한 

책임감이 동반되어 만족도가 낮은 것으로 사료된다

(Lim 2017). 또한 조리종사원으로써 근무한 경력기간

도 직무스트레스에 유의적인 영향을 미치는 요인으로 

나타났는데, 1년 미만 근무한 조리종사원의 스마트 

HACCP 사용을 통한 높은 직무만족도에도 불구하고 

전반적인 직무스트레스는 5∼15년 미만의 경력을 가

진 사람에 비해 유의적으로 높은 것으로 나타났다. 
업무경력 초기의 높은 직무스트레스는 조리종사원 외

의 다른 업무에서도 관찰되는 현상으로써, 입사 초기

의 새로운 조직에 대한 적응과 직무 적응은 직무스트

레스를 야기하며 기업의 퇴직으로 이어지는 것으로 

보고된 바 있다(So 등 2017). 또한 조리종사원의 이직

의도에 직무 소진이 큰 영향을 미친다고 알려졌으며, 
이는 젊은 종사들에게 더 높은 경향을 보인다고 보고

된 바 있다(Brewer & Clippard 2002; Kim & Baek 
2011). 따라서 경력 1년 미만인 사람들의 직무 스트

레스를 경감시키기 위한 노력이 필요하며, 그들의 높

은 스마트 HACCP 직무만족도를 바탕으로 새로운 경

험을 통한 동기부여가 도움이 될 것으로 사료된다. 
한편 15년 이상 근무한 조리종사원의 직무스트레스도 

1∼15년 미만 근무한 사람에 비해 높은 경향을 보였

는데 조리종사원의 직무스트레스는 이직 의도에 유의

한 영향을 미친다고 보고된 바(Na 등 2009), 경력 초

기 혹은 경력이 오래된 조리종사원의 직무스트레스 

관리가 필요함을 확인할 수 있으며, 스마트 HACCP 
사용 업무를 경력에 따라 적절하게 분배함으로 조리

종사원들 간의 업무를 효율적으로 조율하면 직무스트

레스를 감소시킬 수 있을 것이라 사료된다.
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요약 및 결론

본 연구는 처음으로 학교급식에서 스마트 HACCP
를 사용하는 조리종사원들의 직무수행도, 직무만족도 

및 스트레스를 조사한 연구로써 경기 및 인천지역의 

학교급식에 종사하는 조리종사원들을 대상으로 하였

다. 수행하는 HACCP 단계별로 실제 스마트 HACCP
가 적용되고 있는 단계를 조사하였고 가장 업무가 경

감되었다고 느끼는 단계를 조사하였다. 더불어 조리

종사원들의 일반사항 및 근무지 관련 특성들이 스마

트 HACCP 사용을 통한 직무수행도와 직무만족도에 

영향을 미치는지와 그들의 일반적인 직무 스트레스에 

영향을 주는지 분석하였다.
1. 스마트 HACCP를 현재 사용하는 연구대상자 350

명은 대부분 여성이었고(344명, 98.3%), 연령은 50
대 이상이 206명(58.9%)으로 가장 많았다. 직위는 

조리실무사가 237명(67.7%), 조리사는 113명(32.3%)
이었고, 근무 경력은 15년 이상이 105명(30.0%)으
로 가장 많았으며, 근무하는 조리종사원 수는 6∼
10명 미만이 192명(54.9%)으로 가장 많았다. 또한 

연구대상자 모두 2020년 이후부터 스마트 HACCP
를 사용하기 시작하였다. 

2. 전체의 92.3%가 일반 HACCP 교육을 자주 받은 

경험이 있다고 응답하였으며, 84%가 필요성을 인

지하고 있었고, 66.6%가 교육 내용을 이해하고 있

다고 응답하였다. 
3. 실제 연구대상자 전원이 스마트 HACCP를 사용하

는 HACCP 단계는 CCP2(식품취급 및 조리)와 CCP3
(조리완료 및 배식)단계였으며, 스마트 HACCP를 

도입함으로써 CCP3(조리완료 및 배식)단계의 업무

가 가장 경감되었다고 응답하였다. 
4. 스마트 HACCP 사용의 직무수행도는 CP1(냉장ㆍ

냉동고 온도관리)이 4.16±0.57로 가장 높게 나타났

으며, 그 다음으로 CP2(식품접촉표면 세척 및 소

독), CCP3(조리완료 및 배식) 순으로 나타났다. CCP1
(검수)단계의 스마트 HACCP 직무 수행도는 학교 

조리종사원 수가 6∼10명 미만인 경우, 10명 이상

인 경우보다 유의적으로 높게 나타났다(P＜0.05). 
CP1(냉장ㆍ냉동고 온도관리)과 CP2(식품접촉표면 

세척 및 소독) 단계는 경기도의 조리종사원의(vs. 
인천지역) 스마트 HACCP직무수행도가 각각 유의

적으로 높았다(P＜0.05).
5. 근무하는 조리종사원 수가 6∼10명 미만인 경우 

10명 이상인 경우에 비해 상대적으로 스마트 HACCP 
사용에 따른 만족도가 유의적으로 높았다(P＜0.05).

6. 조리사의 직무스트레스가 조리실무사보다 높게 나

타났으며(P＜0.05), 조리사 자격증이 있는 사람의 

직무 스트레스가 자격증이 없는 사람에 비해 높았

다(P＜0.05). 또한, 학교 근무경력이 1년 미만인 경

우, 5∼10년 미만 혹은 10∼15년 미만인 경우에 

비해 높은 직무 스트레스를 보였다(P＜0.05). 

제4차 산업혁명에 따른 디지털화에 발맞추어 단체

급식에서의 스마트 HACCP의 도입은 점차 의무화될 

것으로 예측되며, 학교급식을 넘어서 HACCP를 도입

하고 있는 모든 단체급식소의 일반적인 HACCP 이용 

형태가 될 것이다. 적절한 교육과 쉬운 내용 설명을 

통해 HACCP 이해도를 높이고 스마트 HACCP의 직

무수행도를 향상시키는 것은 단체급식의 위생을 더욱 

향상시키고 식중독 사고를 예방하는 것에 큰 도움이 

될 것으로 예상된다. 따라서 기존 HACCP 사용에 익

숙해진 경력 높은 조리종사원의 교육을 더 쉽게 하여 

편의성을 높이고, 스마트 HACCP 사용에 만족도가 

높은 1년 미만 경력자의 업무 스트레스 조절을 통해 

퇴사를 방지할 필요가 있다. 이는 조리종사원의 스마

트 HACCP의 직무수행도를 증진시켜 전반적인 위생 

향상에 도움을 줄 수 있을 것으로 사료된다. 
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