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            Abstract
          
        

        
          The purpose of this study was to evaluate the sanitation knowledge and sanitary management performance level of institutional foodservice employees. To this end, a survey was administered to food service employees at schools, hospitals, and companies from November 25, 2020 to January 20, 2021. In total 155 copies(return rate: 83.3%) were used for the final analysis. Foodservice types were categorized into schools(45.8%), hospitals(32.3%), and companies(21.9%). For general and personal sanitation performance levels, a difference was found according to the type of foodservice institution(p<0.01), where the level of school foodservice operations was the highest. For sanitation knowledge, a difference was found according to the type of foodservice institution(p<0.001), where the level of school foodservice operations was the highest. Among the survey results, the present study examined correlations between the evaluation after providing education on sanitation, the importance of sanitation management, and the level of sanitation knowledge and sanitation management performance. The results showed that there was a correlation between evaluation after education and 'performance level for all areas'(p<0.01). There was also a correlation between the importance of sanitation management and 'performance level for all areas'(p<0.01).
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      Ⅰ. 서론
      단체급식은 교육기관, 산업체, 의료기관, 정부기관 또는 기타의 공공단체 등에 소속된 구성원 및 근로자의 복리후생을 목적으로 식사를 제공한다(양일선 외, 2018). 급식산업은 현대 산업사회의 핵가족화, 여성의 사회 진출 증대, 편의지향적 생활 추구 경향에 따라 생겨나 경제의 성장에 따라 발전하고 변화되어 왔다(이재영 외, 2011).

      국내 단체급식소는 2019년 현재 47,002개에 이르고 있다(식품의약품안전처, 2020). 단체급식의 양적 성장은 편리성과 기호도 충족 및 영양적으로 우수한 식사를 공급한다는 장점이 있으나 집단 식중독과 같은 문제도 발생하게 하였다(성태종 외, 2014). 원인시설 별 식중독 통계를 살펴보면 2019년 현재 단체급식소에서 발생한 환자 수는 전체의 45%이며, 식중독 발생건수 당 환자수는 34.6명으로 원인시설 중 가장 높아 단체급식소가 상당한 부분을 차지하고 있다(식품안전나라, 2020).

      급식산업은 노동집약적인 산업으로(이재영 외, 2011), 각 급식소에서 식재료를 취급하는 조리종사자들의 식품 안전에 대한 기본적인 이해 및 적절한 위생교육은 식중독 발생의 위험을 줄이는 중요한 요소이다(Hernandez, 1998). 특히 음식물의 조리에 관여하는 종사자는 단순한 부주의가 다수의 건강에 폭발적으로 위해를 야기할 수 있으므로 그들이 제공하는 음식의 안정성을 보장할 수 있도록 위생 관리에 만전을 기해야 한다(김종규, 2004). 식중독 발생을 최소화하기 위해서는 무엇보다도 조리종사자들의 개인위생이 철저히 지켜지도록 위생교육 및 훈련에 많은 노력을 기울여야 하며(이진숙, 1996), 조리종사자의 자발적이고 올바른 실천을 위해서는 교육내용이 간결하면서도 이해하기 쉬운 위생교육을 실시해야 한다(허자경, 2014).

      위생교육은 조리종사자들에게 올바른 위생지식을 제공함과 더불어 위생적인 수행을 가능하게 한다. 이는 피급식자의 건강과 식품의 안전성에 중요한 요소인 만큼 철저하게 관리되어야 한다. 이와 관련한 선행연구에서도 조리종사자의 위생교육 실시횟수가 증가함에 따라 위생 실천수준이 유의적으로 높아진 것으로 나타났으며(임정희 외, 2013), 조리종사자의 위생교육 경험 및 교육 횟수가 위생 실천수준에 영향을 주는 것으로 나타났다(류은순, 장혜자, 1995). 또한, 정기적으로 위생교육을 받은 급식종사자가 비정기적으로 위생교육을 받은 급식종사자보다 위생적인 작업 수행에서 높은 점수분포를 나타내었으며(류은순, 1999), 지속적인 위생교육이 조리종사자의 위생지식뿐 아니라 위생 실천수준 또한 높일 수 있음을 알 수 있다(오유리, 길복임, 2007). 조리종사자의 개인위생관리, 단체급식소의 위생교육에 대한 중요성과 필요성이 점점 강조되고 있어 이와 관련한 연구 또한 계속 진행되고 있으나, 영양(교)사의 과도한 업무, 조리사 및 조리원 등 현장 인력 부족, 주기적으로 변경되는 위생기준 등으로 인하여 위생관리가 어려운 실정이다(김정은, 2006; 양향숙 외, 2006). 그러므로 위생적이고 안전한 식사를 피급식자에게 제공할 수 있도록 보다 적극적이고 체계적인 위생교육 방법이 필요하다(성태종 외, 2014).

      국내 단체급식소 조리종사자의 위생교육, 위생지식, 위생관리 수행수준과 관련한 연구는 조리종사자의 위생지식 및 위생관리 수행수준을 평가·연구한 논문이 대다수이며 그 대상이 학교급식소인 경우가 많다. 그러나 급식시장에서 50% 이상을 차지하고 있는 산업체급식과 학교급식, 병원급식을 함께 연구한 사례는 부족하여 다양한 급식소 유형을 대상으로 하는 연구의 필요성이 제시된다. 이에, 본 연구는 충청북도 지역 단체급식소에 근무하고 있는 조리종사자를 대상으로 위생교육에 대한 인식도를 알아보고 위생지식과 위생관리 수행수준을 분석하고자 하였다. 이것을 토대로 하여 위생교육에 대한 인식, 위생지식, 위생관리 수행수준 간의 관계를 연구하여 효과적인 위생교육 방법을 제시하여 단체급식의 질적 향상을 위한 기초자료를 제공하고자 하였다.

    

    

  
    
      Ⅱ. 연구방법
      
        1. 조사대상 및 기간
        본 연구는 단체급식소에 종사하는 조리종사자 180명을 대상으로 2020년 11월 25일부터 2021년 1월 20일까지 대면조사 또는 우편, 전자메일을 이용하였다. 배부된 설문지 중 조리종사자용 155부(회수율 86.1%)가 회수되었고, 최종 자료로 분석하였다.

      

      
        2. 조사 내용 및 방법
        조사에 사용된 설문지는 선행연구(곽현옥, 2003; 김가연, 2010; 김선옥,2005; 변은정, 2012; 송임숙, 2007; 이영은, 2006; 이진현 외, 2007; 임정미, 2008; 장경아, 2017; 허자경, 2014)와 학교급식 위생관리 지침서(교육부, 2021), 집단급식소 위생관리 매뉴얼(식품의약품안전처, 2009)을 참고로 하여 본 연구의 목적과 내용에 맞게 수정·보완하였다. 조사 내용은 급식소 특성 및 일반사항 7문항, 위생교육 현황 및 인식 6문항, 위생관리 수행수준 32문항, 위생지식수준 16문항이었다. 위생교육의 필요성에 대한 인식, 조리종사자의 위생관리 수행수준과 위생관리에 대한 중요도는 Likert 5점 척도를 이용하여 기록하였다. 설문지는 생명윤리위원회의 승인을 받았다.

      

      
        3. 통계 처리 방법
        본 연구의 통계처리는 SPSS ver 26.0(Statistical Package for Social Science, IBM Corp) 통계 프로그램을 사용하여 빈도분석과 평균을 분석하였고, 위생지식 및 위생관리 수행수준을 비교하기 위해 chi-test, ANOVA 분석을 실시하였으며, 사후검증으로는 Scheffe 분석을 사용하였다. 위생지식 및 위생관리 수행수준 등 간의 상관관계는 Pearson’s 상관관계분석을 실시하였고 유의수준 p<0.05에서 검증하였다.

      

    

    

  
    
      Ⅲ. 연구결과 및 고찰
      
        1. 조사대상자의 근무급식소 특성 및 일반사항
        조리종사자의 근무 급식소 특성 및 일반사항을 <표 1>에 제시하였다. 급식소 유형은 학교 45.8%, 병원 32.3%, 산업체 21.9%이었다. 1일 제공 끼니 수는 3식이 69.6%로 가장 높았고, 1식이 19.4%, 4식이 6.5%, 2식이 4.5%이었다. 조리종사자의 연령은 51∽60세가 68.3%로 가장 높았고 41∽50세가 19.4%, 31∽40세가 5.8%이었다. 이는 선행 연구(성태종 외, 2014; 이윤희, 2014)에서는 51세 이상의 조리종사자 비율이 다소 높은 것으로 조사되었다. 따라서, 점차 늘어가고 있는 고령 인력의 고용문제에 대한 관리가 필요하겠다(이중희, 박정숙, 1999).

        
          <표 1> 
				
          

          
            조리종사자의 근무 급식소 특성 및 일반사항
          
          

        

        
          
            
              	항목
              	N(%)
            

          
          
            	급식소 유형
            	학교
            	71(45.8)
          

          
            	병원
            	50(32.3)
          

          
            	산업체
            	34(21.9)
          

          
            	단체급식 운영 형태
            	직영운영
            	133(85.8)
          

          
            	위탁운영
            	22(14.2)
          

          
            	1일 제공 끼니 수
            	1식
            	30(19.4)
          

          
            	2식
            	7(4.5)
          

          
            	3식
            	108(69.6)
          

          
            	4식
            	10(6.5)
          

          
            	연령
            	30세 이하
            	4(2.6)
          

          
            	31∽40세
            	9(5.8)
          

          
            	41∽50세
            	30(19.4)
          

          
            	51∽60세
            	106(68.3)
          

          
            	61세 이상
            	6(3.9)
          

          
            	성별
            	남
            	14(9.0)
          

          
            	여
            	141(91.0)
          

          
            	고용형태
            	정규직
            	76(49.0)
          

          
            	비정규직
            	79(51.0)
          

          
            	보유 중인
																		

																		조리관련 자격증1)
            	한식조리기능사
            	89(47.3)
          

          
            	양식조리기능사
            	19(10.1)
          

          
            	중식조리기능사
            	10(5.3)
          

          
            	일식조리기능사
            	6(3.2)
          

          
            	제과·제빵기능사
            	3(1.6)
          

          
            	자격증 보유하지 않음
            	61(32.5)
          

          
            	소계
            	155(100.0)
          

        

        
          
            1) 중복응답 결과임(N=188)
          

        

        

        성별은 여자가 91.0%, 남자가 9.0%이었다. 이는 선행 연구(김혜진, 2019)에서 여자가 89.0%인 것과 유사한 결과이다. 대구지역 학교급식 조리사를 대상으로 한 연구에서 조리종사원의 대부분이 여성이며 50대 이상의 연령이 많고, 조리 작업에 따른 신체 문제가 있는 경우가 늘어나고 있어 고령화로 변해가고 있는 조리종사자의 연령 구성에 대한 고려가 필요하다고 하였다(신선정, 2017).

        고용형태는 비정규직이 51.0%(79명), 정규직이 49.0%(76명)이었다. 비정규직은 소속조직에 대한 주인의식이 상대적으로 약해 자기업무에 대한 몰입과 책임감이 떨어지는 경향을 보이므로(김정원 외, 2003) 조리종사원의 직무몰입을 높이고 급식의 안전성을 높일 수 있도록 단체급식 조리종사원의 고용 형태의 개선이 필요하겠다.

        보유 중인 조리관련 자격증을 중복 응답하도록 한 결과, 한식조리기능사가 47.3%으로 가장 높았고, 자격증을 보유하지 않음이 32.5%, 양식조리기능사가 10.1%이었다. 선행연구에서 조리자격증을 소지할수록 위생지식도가 높고(정영경, 2008), 미보유 집단에 비해 위생수행도가 높았다(김가연, 2010). 조리관련 자격증은 조리업무에 대한 지식뿐만 아니라 수행도 또한 높여줄 수 있으므로 단체급식 조리종사자가 조리관련 자격증을 취득할 수 있도록 다양한 지원이 필요하겠다.

      

      
        2. 위생교육 현황 및 인식
        조리종사자 대상의 위생교육 현황 및 인식을 <표 2>에 제시하였다. 위생교육 경험 유무는 ‘있음’이 97.4%(151명), ‘없음’이 2.6%(4명)로 조사대상 중 대부분이 위생교육이 경험이 있는 것으로 나타났다. 위생교육 실시 빈도는 ‘월 1회’가 81.9%(127명)로 가장 높았다. 위생교육 후 평가 정도를 묻는 문항은 ‘항상 평가함’이 38.7%(60명)로 가장 높았고, ‘가끔 평가함’이 29.0%(45명), ‘자주 평가함’이 17.4%(27명), ‘보통임’이 8.4%(13명), ‘전혀 평가하지 않음’이 6.5%(10명) 순이었다.

        
          <표 2> 
				
          

          
            조리종사자 대상의 위생교육 현황 및 인식
          
          

        

        
          
            
              	항목
              	N(%)/Mean±SD
            

          
          
            	위생교육 경험 유무
            	있음
            	151(97.4)
          

          
            	없음
            	4(2.6)
          

          
            	위생교육 실시 빈도
            	월 4회 이상
            	10(6.5)
          

          
            	월 3회
            	1(0.7)
          

          
            	월 2회
            	12(7.7)
          

          
            	월 1회
            	127(81.9)
          

          
            	거의 하지 않음
            	5(3.2)
          

          
            	위생교육 후 평가 정도
            	전혀 평가하지 않음
            	10(6.5)
          

          
            	가끔 평가함
            	45(29.0)
          

          
            	보통임
            	13(8.4)
          

          
            	자주 평가함
            	27(17.4)
          

          
            	항상 평가함
            	60(38.7)
          

          
            	위생교육 내용의
																		

																		실제 업무 적용 여부
            	거의 적용하지 않음
            	2(1.3)
          

          
            	가끔 적용함
            	10(6.4)
          

          
            	보통임
            	15(9.7)
          

          
            	대체로 적용함
            	60(38.7)
          

          
            	항상 적용함
            	68(43.9)
          

          
            	미적용 사유1)
            	업무가 많고 시간이 부족해서
            	2(100.0)
          

          
            	위생교육에 대한 만족도
            	3.74±0.8522)
          

          
            	위생교육의 필요성에 대한 인식
            	4.73±0.6772)
          

          
            	소계
            	155(100.0)
          

        

        
          
            1) 거의 적용하지 않음으로 응답한 조사대상으로 함
          

          
            2) Mean±SD
          

        

        

        위생교육 내용의 실제 업무 적용 여부는 ‘항상 적용함’이 43.9%(68명)로 가장 높았고 ‘대체로 적용함’이 38.7%(60명), ‘보통임’이 9.7%(15명), ‘가끔 적용함’이 6.4%(10명), ‘거의 적용하지 않음’이 1.3%(2명) 순이었다. 이는 선행 연구(장경아, 2017; 한은희 외, 2004; 한정숙, 이영은, 2011; 허자경, 2014)와 유사한 결과였다.

        위생교육의 필요성에 대해, 평균 4.73점으로 높은 인식도를 보였다. 학교급식 조리종사자들을 대상으로 한 선행연구에서는 교육 담당자인 영양(교)사들이 조리종사자의 이러한 요구를 충족시킬 수 있도록 체계적인 교육방법과 자료 등을 제공해야 함을 제시하였다(윤여재, 2008).

        위생교육에 대한 만족도에 대해 평균 3.74점으로 보통 수준이었다. 선행연구에서 위생교육에 대한 조리종사자의 불만 사항으로 ‘비슷한 내용의 반복 교육’이 다수였으며, 다양한 교육 방법을 이용하고 실제 적용할 수 있는 보다 현실적인 교육이 이루어진다면 조리종사자의 위생관리에 대한 만족도를 높일 수 있겠다(허자경, 2014). 단체급식소 조리종사자의 위생관리 수행에 관한 연구(박정은, 2008)에서도 조리종사자의 위생교육 횟수가 많을수록, 위생교육의 필요성을 느낄수록, 위생교육으로 행동이나 습관을 개선한 경험이 있는 경우, 위생교육의 내용에 만족할수록 위생관리 수행수준이 높은 것으로 조사되었다.

      

      
        3. 조리종사자의 위생지식 수준
        
          1) 조리종사자의 위생지식 수준
          조리종사자의 위생지식 수준을 평가한 결과를 <표 3>에 제시하였다. 위생지식 점수는 문항별로 맞으면 1점, 틀리면 0점으로 처리하여 영역별 점수와 총 점수(16점 만점)를 제시하였다. 전체 위생지식은 12.91점이었다. 4개의 영역 중 위생안전관리 영역이 4점 만점에 3.73점으로 정답률이 가장 높았고, 개인위생 영역은 3.17점, 작업공정관리 영역은 3.11점 순이었으며, 식재료관리 영역이 2.90점으로 가장 낮았다. 선행 연구에서도 식재료관리 영역의 위생지식 점수가 가장 낮게 나타나 이와 유사한 결과를 보였다(이윤희, 2014).

          
            <표 3> 
				
            

            
              조리종사자의 위생지식 수준1)
            
            

          

          
            
              
                	영역
                	내용
                	Mean±SD
              

            
            
              	개인 위생
              	연간 보건증 기준
              	0.98±0.138
            

            
              	개인위생 실천 방법
              	0.35±0.480
            

            
              	조리에 참여 가능한 질환
              	0.88±0.321
            

            
              	복장에 대한 위생
              	0.95±0.208
            

            
              	합계
              	3.17±0.646
            

            
              	식재료 관리
              	냉장, 냉동고의 온도 기준
              	0.86±0.343
            

            
              	식품과 비식품의 상온 보관 방법
              	0.84±0.369
            

            
              	냉장, 냉동고의 관리 방법
              	0.28±0.452
            

            
              	교차오염 방지 방법
              	0.91±0.288
            

            
              	합계
              	2.90±0.731
            

            
              	작업공정 관리
              	식품 세척 방법
              	0.87±0.336
            

            
              	식품 가열 시 내부온도 기준
              	0.50±0.502
            

            
              	조리 완료 식품의 온도 기준
              	0.79±0.411
            

            
              	식품의 해동 방법
              	0.95±0.222
            

            
              	합계
              	3.11±0.850
            

            
              	위생안전 관리
              	배식 후 위생관리
              	0.96±0.194
            

            
              	살균소독제 사용시 주의사항
              	0.96±0.194
            

            
              	급식소의 위생안전관리
              	0.94±0.235
            

            
              	급식소 청소 시 주의사항
              	0.86±0.343
            

            
              	합계
              	3.73±0.648
            

            
              	전체 위생지식
              	12.91±1.853
            

          

          
            
              1) 문항별로 맞으면 1점, 틀리면 0점으로 처리하여 영역별 점수와 총 점수(16점 만점)를 분석하였음
            

          

          

          조리종사자의 위생지식 정도는 위생관리 실천에 영향을 주는 요소 중 하나이므로 조리종사자의 위생교육을 통하여 위생지식을 높여주는 것이 위생관리 실천도를 향상시키는데 기여할 수 있을 것이다(양기선, 2010). 또한, 선행연구에 따르면 조리종사자의 근무 경력이 많을수록 위생지식 수준도 높게 나타났으므로(이슬기, 길복임, 2007) 조리종사자의 장기근속은 궁극적으로 급식소의 위생관리에 기여할 수 있으며, 이를 위해서는 급식 관리자의 노력이 필요하다. 단체급식 조리종사자들이 인적 환경과 물리적 환경, 보상적 환경에 대해 높게 지각할수록 장기근속이 높아지는 것으로 나타났으므로(송미정, 김옥현, 2021) 급식 관리자는 조리종사자의 감정적 소진에 대한 관리를 통해 장기근속을 가능하게 해야 하며 이것을 통해 급식소의 효과적인 위생관리를 달성할 수 있겠다고 사료된다.

        

        
          2) 조리종사자의 근무 급식소 유형과 고용형태에 따른 위생지식 수준 비교
          조리종사자의 근무 급식소 유형과 고용형태에 따른 위생지식 수준을 비교한 결과를 <표 4>에 제시하였다. 고용 형태에 따른 ‘개인위생에 대한 지식수준’은 비정규직이 3.33점, 정규직이 3.01점이었으며 유의한 차이를 보였다(p<0.01). ‘식재료관리에 대한 지식수준’은 비정규직이 3.03점, 정규직이 2.76점으로 유의한 차이를 보였다(p<0.05). ‘작업공정관리에 대한 지식수준’은 비정규직이 3.28점, 정규직이 2.93점으로 유의한 차이를 보였다(p<0.05). ‘위생안전관리에 대한 지식수준’은 비정규직이 3.76점, 정규직이 3.70점으로 나타났으며 유의한 차이는 없었다. ‘전체 영역에 대한 지식수준’은 비정규직이 13.39점, 정규직이 12.41점으로 나타났으며 유의한 차이를 보였다(p<0.001). 선행연구에서 단체급식 조리종사원의 위생교육에 대해 조사한 결과, 위생교육시간은 1회 평균 30분 미만인 경우가 전체의 53.5%로 가장 많았고, 그 다음은 30분 이상에서 50분 미만이 38.0%였으며, 50분 이상인 경우는 8.5%으로 가장 적었고(배현주, 장혜원, 2010), 위생교육 횟수는 월 1회인 경우가 98.6%였다(이윤주, 2003). 실제 단체급식소에서 시행되는 위생교육의 횟수나 교육시간이 지식수준의 차별화를 나타내기에는 충분한 시간이 아닌 것으로 생각된다.

          
            <표 4> 
				
            

            
              조리종사자의 근무 급식소 유형과 고용형태에 따른 위생지식 수준 비교
              Mean±SD

            
            

          

          
            
              
                	영역1)
                	급식소 유형
                	고용 형태
                	전체
              

              
                	산업체
																				

																				(n=34)
                	학교
																				

																				(n=71)
                	병원
																				

																				(n=50)
                	F-value
                	정규직
																				

																				(n=74)
                	비정규직
																				

																				(n=76)
                	 t-value
              

            
            
              	개인위생에
																				

																				대한 지식수준
              	3.06±0.547b
              	3.35±0.657a
              	3.00±0.639b
              	5.335**
              	3.01±0.622
              	3.33±0.635
              	-3.130**
              	3.17±0.646
            

            
              	식재료관리에
																				

																				대한 지식수준
              	2.56±0.786b
              	3.10±0.740a
              	2.84±0.584a
              	6.990**
              	2.76±0.709
              	3.03±0.733
              	-2.261*
              	2.90±0.731
            

            
              	작업공정관리에
																				

																				대한 지식수준
              	2.94±0.919b
              	3.35±0.657a
              	2.88±0.961b
              	5.718**
              	2.93±0.929
              	3.28±0.733
              	-2.568*
              	3.11±0.850
            

            
              	위생안전관리에
																				

																				대한 지식수준
              	3.38±1.129b
              	3.83±0.377a
              	3.82±0.388a
              	6.704**
              	3.70±0.693
              	3.76±0.604
              	-0.596
              	3.73±0.648
            

            
              	전체 영역에
																				

																				대한 지식수준
              	11.94±1.874b
              	13.63±1.750b
              	12.54±1.581a
              	12.749***
              	12.41±1.651
              	13.39±1.918
              	-3.420***
              	12.91±1.853
            

          

          
            
              *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 a, b Scheffe multiple analysis
            

            
              1) 문항별로 맞으면 1점, 틀리면 0점으로 처리하여 영역별 점수와 총 점수(16점 만점)를 분석하였음
            

          

          

          또한, 선행연구(어금희 외, 2001)에서는 2년 이하의 근무경력인 조리종사자들이 2년 초과의 근무경력인 조리종사자들보다 위생지식 수준이 더 높은 것으로 조사되었다. 이는 실제 근무 경력이 위생지식에 특별한 영향을 미치지 않는다는 것으로(어금희 외, 2001), 위생교육 실행 및 위생교육프로그램의 체계성 부족으로 위생교육이 위생지식에 미치는 영향이 미흡하다는 것을 나타내는 것으로 생각된다. 본 연구에서도 나타난 비정규직의 위생수준이 더 높은 것으로 나타난 것은 위 선행연구와 같은 맥락에서 이해할 수 있겠다. 따라서 위생교육프로그램의 개선과 보완이 필요한 것으로 판단된다.

        

      

      
        4. 조리종사자의 위생관리 수행수준
        
          1) 조리종사자의 위생관리 수행수준
          조리종사자의 위생관리 수행수준을 평가한 결과를 <표 5>에 제시하였다. 각 영역별 수행수준은 작업공정관리 영역이 평균 4.74점으로 가장 높았고, 위생안전관리가 4.63점, 식재료관리가 4.71점 순이었고, 개인위생이 4.51점으로 가장 낮았다. 이는 익산시 병원급식 조리종사자를 대상으로 한 연구에서 ‘개인위생에 대한 위생관리 수행수준’ 점수가 가장 낮은 것과 유사한 결과였다(변은정, 2012).

          
            <표 5> 
				
            

            
              조리종사자의 위생관리 수행수준1)
            
            

          

          
            
              
                	영역
                	문항
                	Mean±SD
              

            
            
              	개인위생에
																				

																				대한
																				

																				수행수준
              	구토·설사·손에 상처가 있을 때는 영양사에게 보고하고 지시를 따름
              	4.65±0.718
            

            
              	손톱을 짧게 깎고, 매니큐어 등은 바르지 않으며 반지·시계 등 장신구를 착용하지 않음
              	4.89±0.334
            

            
              	작업 전 위생복, 위생모, 앞치마, 안전화의 청결 상태를 확인함
              	4.72±0.609
            

            
              	조리장 출입 시 신발 바닥을 철저히 소독함
              	4.37±0.883
            

            
              	손 세척시 비누 거품을 충분히 내서 팔꿈치까지 닦고, 손톱 주위는 부드러운 솔로 문질러 흐르는 물에 충분히 헹군 뒤 소독함
              	4.35±0.804
            

            
              	오염된 물질을 취급하거나 화장실 사용 후 반드시 손을 씻고 소독함
              	4.80±0.527
            

            
              	화장실용 신발을 따로 사용함
              	3.77±1.528
            

            
              	평균
              	4.51±0.477
            

            
              	식재료관리에
																				

																				대한
																				

																				수행수준
              	청결한 복장과 위생장갑을 착용 후 검수를 실시함
              	4.59±0.750
            

            
              	창고 보관시, 식품과 비식품은 구분하여 보관함
              	4.78±0.513
            

            
              	가공식품은 유통기한 내 제품을 사용함
              	4.87±0.390
            

            
              	냉장고 및 냉동고의 내부 온도를 주기적으로 확인함
              	4.63±0.712
            

            
              	교차오염 방지를 위해 구분 보관함
              	4.68±0.634
            

            
              	냉동고는 주 1회 이상 성에 제거 및 수시로 안팎을 청소함
              	4.61±0.743
            

            
              	식재료 보관창고를 정리정돈하여 청결을 유지하고, 먼저 배송된 식재료를먼저 사용함
              	4.82±0.463
            

            
              	평균
              	4.71±0.396
            

            
              	작업공정
																				

																				관리에 대한
																				

																				수행수준
              	샐러드·나물과 같은 식단은 배식 전 1시간 이내에 조리 완료함
              	4.59±0.737
            

            
              	가열조리하지 않고 먹는 생채소는 소독제를 이용하여 위생적으로 세척·소독을 실시하고,
																				

																				소독농도를 확인·기록함
              	4.66±0.767
            

            
              	식품 또는 조리된 음식은 바닥으로부터 60cm 이상에서 취급 및 보관·관리함
              	4.61±0.768
            

            
              	충분한 수량의 칼, 도마, 위생장갑, 식품용기가 구비되어 있고, 생선용·육류용·채소용·완제품용
																				

																				등으로 구분하여 사용함
              	4.81±0.485
            

            
              	가열 조리 시 식품의 중심온도가 74°C 이상 가열되었는지 탐침온도계로 3곳 이상 측정하여
																				

																				기록함
              	4.55±0.847
            

            
              	음식의 맛을 볼 때는 소량씩 덜어서 보고 남은 것은 폐기함
              	4.85±0.413
            

            
              	조리 후 보온·보냉 음식은 적정온도를 유지하고, 덮개를 사용함
              	4.77±0.494
            

            
              	보존식은 배식 직전에 채취하며 전용 밀폐용기에서 144시간 이상 냉동 보관함
              	4.86±0.428
            

            
              	배식 시 위생복장·위생장갑·마스크 등을 착용하며, 배식 전용 기구를 사용함
              	4.90±0.326
            

            
              	사용한 기계 및 기구는 분해 후 세척·소독을 충분히 실시하여 위생적으로 보관·관리함
              	4.76±0.536
            

            
              	평균
              	4.74±0.370
            

            
              	위생안전
																				

																				관리에 대한
																				

																				수행수준
              	청결하고 정리정돈이 잘 되게 청소함
              	4.68±0.632
            

            
              	세척/소독/살충제는 라벨을 표시하고, 식품과 분리 보관하여 오염·혼입의 우려가 없도록
              	4.67±0.646
            

            
              	조리실에서 쓰레기가 발생하였을 경우 즉시 통을 비우고, 청결하게 관리함
              	4.52±0.767
            

            
              	조리작업장 바닥은 안전사고 방지를 위해 미끄럽지 않게 즉시 청소하여 안전사고를 방지함
              	4.71±0.654
            

            
              	조리기구 및 설비의 안전작동 방법을 숙지하고 있음
              	4.68±0.674
            

            
              	조리기구 및 설비의 안전작동 방법을 게시하여 교육을 실시하고, 관리 책임자명을 부착함
              	4.47±0.816
            

            
              	위생복장을 착용하지 않는 외부인의 경우 출입을 제한함
              	4.68±0.624
            

            
              	정기적으로 방역을 실시하며, 해충구제를 위해 방충시설이 잘 되어 있음
              	4.61±0.893
            

            
              	평균
              	4.63±0.370
            

          

          
            
              1) Likert 5점 척도 1:전혀 하지 않는다, 2:하지 않는다, 3:보통이다, 4:잘 한다, 5:항상 한다
            

          

          

        

        
          2) 조리종사자의 근무 급식소 유형 및 고용형태에 따른 위생관리 수행수준 비교
          조리종사자의 근무 급식소 유형 및 고용형태에 따른 수행수준을 비교한 것을 <표 6>에 제시하였다. 급식소 유형 따른 ‘개인위생에 대한 수행수준’으로는 학교가 4.67점으로 가장 높았으며, 산업체가 4.58점, 병원이 4.23점으로 나타났으며 유의한 차이가 있는 것으로 나타났다(p<0.001). ‘식재료관리에 대한 수행수준’은 학교가 4.78점, 산업체가 4.66점, 병원이 4.63점으로 나타났으며 유의한 차이는 없는 것으로 나타났다. ‘작업공정관리에 대한 수행수준’은 학교가 4.81점, 산업체가 4.69점, 병원이 4.66점으로 나타났으며 유의한 차이는 없는 것으로 나타났다. ‘위생안전관리에 대한 수행수준’은 학교가 4.69점, 산업체가 4.66점, 병원이 4.53점으로 나타났으며 유의한 차이는 없는 것으로 나타났다. ‘전체 영역에 대한 수행수준’은 학교가 4.74점으로 가장 높았고, 산업체가 4.65점, 병원이 4.53점이었으며 유의한 차이는 있는 것으로 나타났다(p<0.01). 이는 선행연구(곽동경 외, 2005; 박정은, 2008; 최은주, 2005)에서 학교급식 조리종사자의 위생관리 수행수준이 병원급식·산업체급식 조리종사자보다 높은 것과 유사한 결과였다. 학교급식은 교육부에서 개발·보급한 학교급식 위생관리 지침서를 활용하여 위생·안전관리를 하고 있다. 학교급식 위생관리 지침서란 식중독 등의 안전사고 예방을 위해 급식을 준비하는 과정에서의 위해요소를 제거·방지 또는 안전한 수준 이하로 감소시켜 안전하고 위생적인 학교급식을 제공하기 위한 것으로, 체계적이고 과학적인 기법인 학교급식 HACCP 시스템을 연구·개발하여 현장에 적용할 수 있도록 한 것이다(교육부, 2021). 그러므로 산업체급식과 병원급식 또한 HACCP 기준을 이용한 체계적인 위생관리를 통해 조리종사자의 위생지식 점수를 높이는 것이 필요하겠다. 그러나 선행연구에서 HACCP 시스템 적용에 따른 장애요인으로 ‘시설·설비 현황’, ‘영양(교)사의 업무 과중으로 인한 많은 시간의 소모’, ‘실질적인 모니터링의 부족’, ‘CCP의 관리 및 기록을 위한 시간과 노력의 투입’ 등이 조사되었으므로(황혜옥, 김현아, 2012), 단체급식에서 HACCP 시스템의 성공적인 적용을 위해서는 급식관련인력 뿐만 아니라 피급식자, 관련 기관의 협조도 필요하겠다. 또한, 선행연구에서는 조리종사원에게 1일 3식의 과다한 업무 속에서 짧은 시간 내에 취약 항목인 조리 전후의 식재료나 음식의 취급 및 보관 등에 관한 위생교육을 자주 실시할 수 있도록 돕는 교육자료의 필요성을 제시하였다(이영중, 김선효, 2014).

          
            <표 6> 
				
            

            
              조리종사자의 근무 급식소 유형 및 고용형태에 따른 위생관리 수행수준 비교
            
            

          

          
            
              
                	영역1)
                	급식소 유형
                	고용 형태
                	전체
              

              
                	산업체
																				

																				(n=34)
                	학교
																				

																				(n=71)
                	병원
																				

																				(n=50)
                	F-value
                	정규직
																				

																				(n=74)
                	비정규직
																				

																				(n=76)
                	t-value
              

            
            
              	개인위생에 대한
																				

																				수행수준
              	4.58±0.422a
              	4.67±0.431a
              	4.23±0.463b
              	14.953***
              	4.39±0.486
              	4.61±0.445
              	-2.939**
              	4.51±0.477
            

            
              	식재료관리에 대한
																				

																				수행수준
              	4.66±0.404
              	4.78±0.355
              	4.63±0.435
              	2.452
              	4.68±0.421
              	4.73±0.365
              	-0.920
              	4.71±0.396
            

            
              	작업공정관리에
																				

																				대한 수행수준
              	4.69±0.405
              	4.81±0.310
              	4.66±0.407
              	2.977
              	4.69±0.407
              	4.78±0.325
              	-1.659
              	4.74±0.370
            

            
              	위생안전관리에
																				

																				대한 수행수준
              	4.66±0.407
              	4.69±0.495
              	4.53±0.543
              	1.648
              	4.60±0.510
              	4.66±0.484
              	-0.766
              	4.63±0.496
            

            
              	전체 영역에 대한
																				

																				수행수준
              	4.65±0.354b
              	4.74±0.348a
              	4.53±0.376b
              	5.135**
              	4.60±0.385
              	4.70±0.347
              	-0.213
              	4.65±0.365
            

          

          
            
              *p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001 a, b Scheffe multiple analysis
            

            
              1) Likert 5점 척도 1:전혀 하지 않는다, 2:하지 않는다, 3:보통이다, 4:잘 한다, 5:항상 한다.
            

          

          

          고용 형태에 따른 ‘개인위생에 대한 수행수준’을 분석한 결과 정규직이 4.39점, 비정규직이 4.61점으로 나타났고 유의한 차이를 보였다(p<0.01). ‘식재료관리에 대한 수행수준’은 정규직이 4.68점, 비정규직이 4.73점이었으며, ‘작업공정관리에 대한 수행수준’은 정규직이 4.69점, 비정규직이 4.78점이었고, ‘위생안전관리에 대한 수행수준’은 정규직이 4.60점, 비정규직이 4.66점이었으며, ‘전체 영역에 대한 수행수준’은 정규직이 4.60점, 비정규직이 4.70점이었고, 모두 유의한 차이는 없었다. 정규직과 비정규직 모두 평균 4.5점 이상으로 높은 수준의 수행수준을 나타나 위생관리가 잘 이루어지고 있음을 알 수 있었다. 유의한 차이는 아니지만, 정규직의 수행수준의 점수가 다소 낮은 것은 위생관련 업무에 대해 정규직의 습관적인 작업관행과 누적된 업무과중으로 업무 효율성이 저하된 것이 작은 수행수준 차이를 나게 한 것(어금희 외, 2001; 이영은, 2006)으로 판단된다.

          선행연구에서 위탁급식 조리종사자가 근무만족도 향상을 위해 가장 먼저 개선할 점으로 고용의 안정성 보장 외에, 근무환경 개선 및 조리설비 안정성 확보가 필요하다고 하였다(서현희, 2009). 또한, 과업중요성과 피드백 경로가 비정규직의 직무만족을 결정하는데 중요한 역할을 하는 것으로 조사되었으므로(김정원, 서재현, 2008) 급식관리자는 조리종사자에게 내적인 동기부여를 해주어야 하며, 업무에 대해 개별적인 피드백을 제공해야 하고, 조리종사자의 직무몰입을 높이고 급식의 안전성을 높일 수 있도록 조리종사자의 고용 형태를 개선할 필요가 있겠다. 또한, 교육으로 인한 지식이 실천으로 이어지지 않고 있으므로 조리종사자의 행동을 지속적으로 모니터링하여 근무경력에 따른 교육내용, 교육방법, 교육평가의 개발이 필요함을 제시하였다(어금희 외, 2014).

        

      

      
        5. 위생교육 후 평가 여부, 위생관리에 대한 중요도, 위생 지식수준과 위생관리 수행수준 간의 상관관계
        위생교육 후 평가 여부, 위생관리에 대한 중요도, 위생 지식수준과 위생관리 수행수준과의 상관관계를 <표 7>에 제시하였다. 위생교육 후 평가 정도와 개인위생 수행수준(p<0.01), 식재료관리 수행수준(p<0.05), 작업공정관리 수행수준(p<0.05), 위생안전관리 수행수준(p<0.05), 전체 영역 수행수준(p<0.01)간에는 유의한 상관관계가 있었다. 따라서 위생교육 시 교육내용의 효과적인 전달뿐만 아니라 교육 후 적절한 평가가 수반되어야 하고, 일회성이 아닌 지속적이고 체계적인 평가와 기존 설문지 형식의 평가방식 이외에 다양한 평가도구의 활용 및 개발이 필요하겠다.

        
          <표 7> 
				
          

          
            위생교육 후 평가 여부, 위생관리에 대한 중요도, 위생 지식수준과 위생관리 수행수준과의 상관관계
          
          

        

        
          
            
              	　
              	개인위생
																		

																		수행수준
              	식재료관리
																		

																		수행수준
              	작업공정관리
																		

																		수행수준
              	위생안전관리
																		

																		수행수준
              	전체
																		

																		수행수준
            

          
          
            	위생교육 후 평가 여부
            	0.388**
            	0.201*
            	0.206*
            	0.193*
            	0.283**
          

          
            	위생관리에 대한 중요도
            	0.517**
            	0.643**
            	0.685**
            	0.708**
            	0.750**
          

          
            	위생 지식수준
            	0.027
            	-0.006
            	0.064
            	0.008
            	0.031
          

        

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

        

        

        위생관리에 대한 중요도와 개인위생 수행수준(p<0.01), 식재료관리 수행수준(p<0.01), 작업공정관리 수행수준(p<0.01), 위생안전관리 수행수준(p<0.01), 전체 영역에 대한 수행수준(p<0.01)간에 상관관계가 있었다. 위생관리를 중요하게 생각하는 조리종사자가 위생관리 수행수준 또한 높게 나타났으므로 근본적으로 위생관리의 중요성에 대한 인식을 심어주는 부분도 간과하지 않도록 해야 하겠다. 그러나 위생지식과 위생관리 수행수준 간에는 연관성이 없는 것으로 나타났다. 이는 선행연구(신효정, 2009; 이윤주, 2003; 허우연, 2006; )에서도 위생지식과 위생관리 수행수준에 있어서 유의한 상관관계가 나타나지 않아 본 연구와 유사하였다. 이는 조리종사자의 위생관리 수행수준을 향상시키기 위해 시행되는 위생교육이 조리종사자의 위생습관의 변화를 수반하지 않고 이론과 지식의 전달에만 그치고 있는 것을 의미한다. 그러므로 급식관리자는 조리종사자의 위생지식과 행동 변화를 모두 유발할 수 있는 위생교육을 실시해야 함을 의미한다. 오유리, 길복임(2007)은 위생교육은 지속적이고 체계적인 교육이 되어야 하며, 반복 교육을 통하여 수정할 수 있도록 하고 수행 수준을 평가할 수 있는 프로그램과 관리 체계의 유지와 강화가 필요함을 제시하였다.

        선행연구(나혜림, 2018)에서는 위생교육의 인식과 위생관리 수행도가 정의 상관관계를 보여, 높은 위생교육의 인식도가 높은 위생관리 수행도로 이어진 것으로 나타났다. 따라서 급식 관리자가 조리종사자의 위생관리 수행도를 높이기 위해 조리종사자의 위생지식과 위생관리 수행수준의 정도를 파악하고, 근무환경의 특성을 고려하면서 위생관리 수행도를 확인하는 것이 필요하겠다. 조리종사자 대상 교육 매체 제작 시에는 교육시간과 조리종사자의 집중도 등을 고려하여 적정한 분량으로 하고 이해와 흥미를 향상시킬 수 있는 내용으로 구성하며, 급식소 운영특성을 잘 반영함과 동시에 실제적인 업무 수행에 도움이 될 수 있도록 하는 것이 필요하다(이혜연,배현주, 2016). 즉, 내용의 전달뿐만 아니라 실천으로 연결되는 것이 중요하므로 실제적이고 반복적인 교육 및 훈련이 필요하다고 보여진다. 따라서 지속적이고 정기적인 위생교육이 요구되며 다양한 교육 매체를 통해 조리종사자들의 위생지식과 위생관리 수행수준을 함께 향상시킬 수 있도록 해야 한다.

        또한, 조리종사자의 위생관리 수행도를 높이기 위해 급식관리자는 위생교육 실시 여부나 평가에만 초점을 맞추는 것이 아니라 조리종사자가 교육 내용을 제대로 이해했는지 확인하고, 교육 내용을 실제 작업에도 점검해야 하며, 조리종사자 개개인에게 지속적인 모니터링과 개별적인 피드백을 제공하고, 부족한 부분에 대해서는 수시로 재교육이 실시되어야 할 것이다.

      

    

    

  
    
      Ⅳ. 결론 및 제언
      본 연구는 충청북도 지역 단체급식소에 근무하고 있는 조리종사자 155명과 영양(교)사 20명을 대상으로 2020년 11월 25일부터 2021년 1월 20일까지 설문조사를 실시하였다. 조리종사자의 위생교육 참여 현황과 인식, 위생지식, 위생관리 수행수준을 파악하여 분석하였으며, 단체급식소의 위생교육 개선안을 마련하는데 기초자료를 제공하고자 하였다.

      조리종사자의 근무 급식소에 대한 일반사항을 살펴보면 학교 45.8%, 병원 32.3%, 산업체 21.9%이었고, 조리종사자의 위생교육 현황은 위생교육 경험 ‘있음’이 97.4%이었으며, 위생교육 실시 빈도는 ‘월 1회’가 81.9%이었다. 위생교육의 필요성에 대한 인식은 4.73점이었고, 위생교육에 대한 만족도 3.74점이었다.

      조리종사자의 위생지식을 살펴보면 전체 위생지식은 12.91점, ‘위생안전관리’ 영역이 3.73점, ‘개인위생’ 영역은 3.17점, ‘작업공정관리’ 영역은 3.11점, ‘식재료관리’ 영역이 2.90점이었으며, 급식소 유형(p<0.01)에 따른 위생지식 수준 차이가 유의한 것으로 나타났다. 학교급식 조리종사자의 위생지식과 위생관리 수행수준이 산업체급식, 병원급식 조리종사자보다 유의적으로 높게 나타났는데, 이는 학교급식이 HACCP 제도와 위생관리 지침서를 활용하여 위생관리를 하고 있기 때문으로 사료된다. 그러므로 병원급식과 산업체급식 또한 HACCP 제도를 적용하여 위생을 관리할 수 있도록 관련법의 개정이 필요하며, 전체 급식소를 아우를 수 있는 위생관리 지침서의 개발이 필요하겠다.

      조리종사자의 위생관리 수행수준을 살펴보면 ‘작업공정관리에 대한 수행수준’이 4.74점, ‘위생안전관리에 대한 수행수준’이 4.63점, ‘식재료관리에 대한 수행수준’이 4.71점, ‘개인위생에 대한 수행수준’이 4.51점이었고, 급식소 유형(p<0.01)에 따른 위생관리 수행수준 차이가 유의한 것으로 나타났다.

      조리종사자의 위생지식이 위생관리 수행수준에 미치는 영향은 미미한 것으로 조사되었다. 이는 조리종사자의 위생관리 수행수준을 향상시키기 위해 시행되는 위생교육이 행동 변화를 수반하지 않고 이론과 지식의 전달에만 그치고 있는 것을 의미하므로 기존의 단편적이고 일회성의 교육이 아닌 지속적이고 체계적인 교육과 훈련이 필요하다. 조리종사자의 위생일지를 작성하여 급식관리자가 조리종사자의 현재 위생지식, 위생관리 수행수준 등을 기록하고 그것을 토대로 개별적인 피드백을 제공할 수 있는 표준화된 위생교육 프로그램의 개발이 필요하겠다.

      조리종사자의 위생관리에 대한 중요도, 조리종사자의 위생교육 후 평가여부와 실제 위생관리 수행 수준 간에 연관성이 있는 것으로 나타났다. 따라서 위생교육 시 교육내용의 효과적인 전달뿐만 아니라 적절한 평가가 수반되어야 하며, 평가는 일회성이 아닌 지속적이고 체계적인 평가이어야 한다. 또한, 위생관리를 중요하게 생각하는 조리종사자가 위생관리 수행수준 또한 높게 나타났으므로 근본적으로 위생관리의 중요성에 대한 인식을 심어주는 부분에 대해서도 간과하지 않도록 해야 한다. 조리종사자의 위생지식과 위생관리 수행수준을 동시에 향상시킬 수 있는 다양한 평가매체 개발과 위생관리의 중요성에 대한 인식 개선으로 위생교육 및 위생관리의 효과를 증대시킬 수 있을 것이다.
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