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국문요약

제주지역 공립 및 사립유치원의 급식관리 실태 분석

본 연구에서는 제주 전 지역에 있는 공․사립 유치원의 급식운영 실태를 조

사․분석함으로써 바람직한 급식운영 방안을 모색하기 위한 기초자료를 제공하

고자 하였다.제주지역 공립 및 사립 유치원 110개소를 대상으로 전수 조사하였

고,조사된 자료는 SPSSWin12.0을 이용하여 통계 처리하였으며,모든 항목에

대해 기술통계량 분석을 실시하고 각 변인간의 유의성은 교차분석,t-test를 이용

하여 검증하였다.

본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.

첫째,공립유치원은 지역별로 고루 분포되어 있었으나 사립유치원은 제주시 도

시형(70.8%)에 편중되어 있었으며 공립유치원은 1～2학급(76.2%)과 50명 이하

(69.3%)로 운영을 많이 하고 있는 반면에 사립유치원은 절반이 5학급 이상

(50.0%)과 100명 이상(62.5%)으로 운영하는 곳의 비율이 높게 나타났다.

둘째,사립유치원은 29.2%가 토요일에도 급식을 하고 있었고,급식비 단가는

공립보다 사립유치원이 높게 나타났으며,공립유치원은 교육청(42.9%)에서 급식

비 지원을 많이 받고 있는 반면에 사립유치원은 대부분 학부모(87.5%)가 급식비

부담을 하고 있는 것으로 나타났다.

셋째,공립유치원은 모든 곳에서 영양사가 식단을 작성하고 있으나 사립유치원

은 원장이나 원감(45.7%)이 작성하는 비율이 가장 높았고,식단 작성 시 중요하
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게 고려하는 항목으로는 유아들의 영양섭취기준의 경우 공․사립유치원 모두 각

각 88.3%,95.8%로 나타나 가장 중요시하고 있는 것으로 나타났으나 식단 작성

시 영양섭취기준 준수여부에 있어서는 정확히 준수하는 경우가 공립유치원은

49.4%,사립유치원은 12.5%로 나타났다.

넷째,공립유치원은 모든 곳에서 영양사가 식품 구매를 담당하고 있었고 사립

유치원은 조리사(50.0%)와 원장이나 원감(41.7%)이 담당하는 비율이 높게 조사

되었고 공립유치원은 100% 계약 구매를 하고 있는 반면 사립유치원은 41.7%가

직접 구매를 하고 있었다.친환경 식재료 이용횟수에 있어서는 공립유치원의 경

우 월 1회 이하(28.6%),매일(27.3%),주 2회(13.0%)등의 순으로 나타났고,전혀

이용하지 않는 곳도 14.3%였으며,사립유치원은 주 2회(33.3%),2주 1회(33.3%),

주 1회(25.0%)등의 순으로 나타났고 전혀 이용하지 않는 곳은 없는 것으로 나

타났다.

다섯째,공립유치원은 대부분 표준조리법의 사용(87.0%)과 조리 후 배식 시까

지의 소요시간(94.9%)을 준수하고 있었고,사립유치원은 표준조리법을 거의 사용

하지 않는 곳이 29.2%,조리 후 배식 시까지의 소요시간을 지키지 않는 곳이

20.8%로 나타났으며 점심식사 장소로는 공립유치원인 경우 100.0%가 초등학교

급식실을 이용하고 있었으나 사립유치원은 급식실을 이용하는 곳이 50.0%로 나

타났다.

여섯째,조리종사자를 대상으로 위생교육을 실시하는 횟수는 공립유치원은 수

시로 한다(81.8%),사립유치원은 월 1회 정도(45.8%)의 비율이 높게 나타났으며,

HACCP인지 여부에 있어서는 공립유치원인 경우 100.0%가 인지하고 있었지만

사립유치원은 조사대상자의 45.8%만 인지하고 있었다.

일곱째,급식실의 시설설비 관련 세부기준 21문항을 적합 1점,부적합 0점으로

해서 총 21점 만점으로 점수화 한 결과 공립유치원은 17.26점이었고,사립유치원

은 13.65점으로 나타났으며,급식기구의 보유현황에서는 총 37종을 조사하였는데
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공립유치원에서는 평균 53.1개,사립유치원에서는 7.4개를 보유하고 있는 것으로

나타났다.

여덟째,유치원 급식운영에 있어서 가장 어려운 점에 있어서는 공립유치원의

경우 전문적인 급식지도 및 영양교육(50.6%),사립유치원에서는 유아의 영양을

고려한 다양한 식단(58.3%)의 비율이 가장 높았고,유치원 급식의 질을 높이기

위한 방안에 대해서는 공립유치원은 전문인력의 확보(50.6%),사립유치원은 시

설․설비의 현대화(54.2%)의 비율이 높음을 알 수 있었다.

이상의 결과를 종합해 볼 때,공립유치원은 초등학교 급식과 병행하여 실시되

고 있어 학교 영양(교)사의 업무 부담으로 인해 유아의 특성을 고려한 급식이 체

계적으로 행해지지 못하고 있고 사립유치원의 경우 급식시설설비가 현저히 부족

하고,급식 전담인력의 확보도 미흡하므로 공․사립유치원 모두 체계적이고 합리

적인 유치원 급식운영을 위한 개선방안이 강구되어야 될 것으로 사료된다.
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1.서론

우리 사회는 1970년대 이후 급격한 산업화와 도시화로 대가족 중심의 사회에서

부부와 자녀중심의 핵가족이 보편화 되었고 경제적 요구 뿐 아니라 자아실현을 위

한 여성의 사회진출이 점점 증가하여 가정에서의 유아 양육을 대리할 수 있고,보

호적인 배려 뿐 아니라 아동의 다양한 욕구를 충족시켜 줄 수 있는 유아교육기관을

요구하게 되었다.1)1991년 1월 영유아 보육법이 제정된 이후 지속적인 취업모의 증

가로 인해 자녀 양육에 있어서 정부에 대한 국민 요구가 증대되면서 국가 주도의

유아 보육시설은 빠른 속도로 확장되었다.2)

현재 국․공․사립 유치원은 수업과정에 있어서 1일 3시간 이상 5시간 미만의 반

일제,5시간 이상 8시간 미만의 시간 연장제,8시간 이상의 종일제 프로그램으로 운

영하며 부모들이 선택하도록 하고 있다.종일반이나 시간 연장제 등을 운영하기 위

해서는 시설 및 이에 소요되는 재정 등이 갖추어져야 하며 그 중에서도 급식 문제

는 유아기의 영양과 건강 측면에서 매우 중요하다고 할 수 있다.3)

유치원에서 하루 8시간 이상을 생활하고 있는 유아의 경우 대부분의 영양과 열량

을 유치원에서 섭취하게 되어 유치원 급식을 통한 영양 공급은 성장기에 있는 유아

들에게 매우 중요하다.유아기는 바람직한 신체 발달과 올바른 식생활 습관이 형성

되는 기초 단계이므로 유아들이 보다 건강을 유지하고 완전한 성장 발육을 하는데

필요한 영양을 합리적으로 섭취하기 위하여 유아의 기호에 맞는 식사를 공급하되 1

일 권장량의 1/2∼2/3을 공급해 주어야 한다.4)

결국 유아의 건강이나 영양 상태는 부모뿐만 아니라 유아교육기관이나 교사를 포

함한 유아의 사회․문화적 환경과도 밀접한 관계를 갖게 되므로 종일제 프로그램을

운영하는 유아교육기관에서는 유아의 영양과 건강에 특별한 관심을 가져야 한다.⁵⁾

그러나 급식의 양적인 팽창에도 불구하고 유치원 급식에 대한 근거 방안이 확고

하게 마련되지 않아 공․사립유치원에서 여러 가지 문제들이 지적되고 법적 근거에

대한 현장의 강력한 요구가 증대되어 왔다.이에 연장제 및 종일제 운영,부모들의

요구 등 불가피한 요구로 2004년 1월 유아교육법이 제정되어 유치원 유아의 영양관

리를 위한 영양사의 배치 근거가 마련되어 영유아보육시설이나 학교 등 타 집단급

식소와 달리 상대적으로 열악할 수밖에 없었던 유치원의 영양관리가 강화될 수 있
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는 계기가 마련되었다.⁶⁾ 유아교육법 시행규칙 제3조에 의하면,1회 급식유아가 100

인 이상인 유치원에는 식품위생법 제37조의 규정에 의하여 면허를 받은 영양사 1인

을 두어야 하나 급식시설과 설비를 갖추고 급식을 실시하는 2개 이상의 유치원이

인접하여 있는 경우 동일 교육청의 관할 구역에 소재하는 5개 이내의 유치원은 공

동으로 영양사를 둘 수 있도록 규정되어 있고,또한 1회 급식유아가 100인 미만인

유치원에서는 인근 보육정보센터,보건소 및 영양관련 전문단체의 영양사의 지도를

받아 식단을 작성할 수 있다고 명시되어 있다.따라서 대다수 소규모 보육시설에서

생활하고 있는 유아들의 영양 및 위생관리에 있어서 행정당국의 관리 감독이 행해

지지 못하고 있으며 유아들의 경우 면역체계가 아직 완성하지 못했기 때문에 식품

으로 인한 감염의 위험이 성인에 비해 높아 과다한 농약 및 유해성 물질로 인하여

식품의 안전성이 크게 위협받고 있는 가운데 현재 영양 관리에 관한 구체적인 지침

없이 급식을 제공받고 있다.
4)

이처럼 유아들에게 제공되는 급식과 간식은 유아 건강에 직결되는 중요한 문제임

에도 불구하고 급식 전문 인력 부재,주방 시설 낙후로 인한 위생관리 소홀,운영자

의 위생 인지도 결여 등과 같은 문제로 인해 바람직한 급식 제공이 이루어지지 못

하고 있어
7)
질적 향상을 위해서는 유치원 급식에 대한 합리적인 급식 운영방안이

모색되어야 한다.따라서 본 연구에서는 제주 전 지역에 있는 공․사립 유치원의

급식운영 실태를 조사․분석함으로써 바람직한 급식운영 방안을 모색하기 위한 기

초자료를 제공하고자 하였다.
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Ⅱ.이론적 배경

1.유치원 급식의 의의

유아기는 인생에 있어서 신체적․정신적으로 성장과 발달이 왕성한 시기이다.유

아기의 성장과 발달의 결과는 일생에 거쳐 결정적인 영향을 미치며 바람직한 체위

와 체격,건강한 체질과 올바른 식생활 습관이 형성되는 기초단계이므로 양적 질적

으로 충분한 식사를 균형 있게 하는 것이 중요하다.따라서 균형 있는 영양 공급과

올바른 식습관 형성을 위해서는 유아기의 특성에 맞춘 체계적이며 전문적인 유치원

급식이 이루어져야 하며5)유치원은 유아들을 교육하는 기관에 그치지 않고 유아의

건강관리와 영양섭취,식습관 형성에 영향을 되므로8)9)10)유치원 급식은 사회적 요구

와 유아의 영양 및 건강관리 면에서 중요성이 더해졌다.11)

유치원의 급식은 많은 대상에게 일정한 영양을 공급한다는 점에서는 일반 급식과

크게 다를 바가 없지만,단순히 영양공급에만 그치지 않고 식사를 매개로 하여 다

른 사람들과의 사회적 관계를 형성하는 능력을 기르며 식사에 대한 올바른 식습관

을 기르고 편식을 교정하며 신체의 균형적 발육을 도모한다는 점에서 차이가 난

다.3)12)

유치원 급식은 보충식으로서의 간식과 연장제 및 종일반을 운영하는 기관에서 실

시하는 점심 급식의 형태가 주로 이루어지고 있고 유아의 1일 필요 열량의 1/2이

상을 포함한 균형식을 제공함으로써 유아의 성장 발육에 필요한 영양소를 공급하고

가정에서 부족하거나 과잉된 영양소를 보충 또는 개선하는 역할을 할 수 있다.13)

유아기는 식품에 대한 이해와 올바른 식습관,음식에 대한 기호를 몸에 익히는

시기이므로 급식 시 교육적인 환경에서 식생활과 관련된 지도를 함으로써 올바른

식습관 형성을 돕고 편식 등의 잘못된 식습관의 교정도 효과적으로 이루어질 수 있

다.유아를 위한 올바른 식습관 형성은 유아뿐만 아니라 나아가서는 그 부모나 가

족들의 식생활 개선에도 기여할 수 있는 교육적인 활동을 할 수 있다는 데 의의를

둘 수 있다.14)

또한 유아들은 유치원 급식에서 행해지는 다양한 음식을 먹는 경험을 통하여 영
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양과 관계되는 지식의 습득 뿐 아니라 사회적,언어적,정서적 발달에 도움이 되는

경험을 할 수 있으며13)실천을 통한 예절교육으로 식생활예법과 생활규칙을 익히게

된다.단기적 교육의 효과는 교육기관을 통한 효과가 가장 좋기 때문에 가정에서

이루기 어려운 규칙 등은 교사와 또래들과 함께 교육기관에서 교육이 이루어질 때

가장 좋은 효과를 볼 수 있다.15)유아 스스로 식사 준비를 하고 정리를 함으로써 독

립심을 기를 수 있고,자신이 어려운 일을 했다는 성취감을 느낌으로써 자신감을

가질 수 있게 되므로 대인관계 및 가치관을 형성하는 데 영향을 미치게 된다.13)

유치원 급식은 다른 유아들이나 친구들과 동일한 식사를 같이 한다는 친근감과

인간관계에 의해 사회성 훈련이 되는 것에 큰 의의를 두고 있다.3)즉,친구들과 같

은 장소에서 동일한 식사를 하게 되므로 친구들과 서로 더욱 친해지는 계기가 될

수 있고,평소에 잘 먹지 않던 음식도 친구들과 함께 먹으면 큰 거부감 없이 먹을

수 있다.16)

유치원 급식을 실시하면 같은 음식을 같은 분위기에서 식사함으로써 동료 간의

위화감을 없앨 수 있는 효과가 있다.다른 유아가 준비해 온 음식의 질이나 선호도

에 따라 마음의 부담을 느끼는 유아가 있는데 급식을 실시하면 같은 음식을 같은

분위기에서 식사함으로써 이와 같은 심리적 부담을 느끼지 않아도 된다.다른 음식

분위기의 환경은 유아들로 하여금 남과 다르다는 우월감이나 남보다 못하다는 수치

감을 가지게 할 수 있으므로 잘 구성된 식사를 함께 하면서 위화감을 없앨 수 있고

공동체 의식을 가질 수 있게 한다.13)15)

또한 유치원 급식은 자녀의 도시락 준비로 인한 부모의 시간과 노력을 줄일 수

있으며 대량 구입 및 조리로 경제적인 면에서 급식의 단가를 낮출 수 있으며13)17)유

아들이 도시락을 가지고 다녀야 되는 불편함도 덜 수 있어13) 현대 사회의 요구에

맞추어 맞벌이 부모의 시간과 노력을 줄여줄 수 있는 장점을 가지고 있다.3)

2.유치원 급식 현황

2006년 국정감사자료에 의하면 전국의 총 유치원 수는 8,290개이며 그 중에 급식

을 실시하는 비율은 전국 국․공․사립유치원을 모두 합쳐 96.2%이었고 그 중 국․
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공립 유치원은 전국 97.0%의 높은 비율을 보였으며,16)18)특히 제주지역에서는 공․

사립 유치원 총 110개소에서 모두 급식을 실시하고 있어 100%의 급식율을 보였

다.19)

그러나 유치원은 급식 규모와 대상 등의 차이로 인해 「초․중등교육법」상의 학

교와 달리 식품위생법 및 학교급식법의 시설․설비 기준을 적용하지 않고 있으며

유아교육법 시행규칙 제3조에는 급식을 실시하는 유치원에서 갖추어야 할 시설․설

비 기준으로 조리실과 식품보관실에 대한 최소한의 규정만을 두고 있어 유치원 급

식 운영을 안전하고 효율적으로 실시하기 위하여 규모별로 갖추어야 할 최소한의

시설․설비 기준 마련의 필요성이 제기되어 왔다.이에 교육인적자원부에서는 유치

원의 특성에 적합한 급식시설․설비기준을 마련하고자 현행 유아교육법 시행규칙

제3조 제1항의 급식시설․설비 기준 등을 2007년 6월 21일자에 개정․공포하였고,

공포 즉시 시행토록 하였으며,이 규칙 시행 당시 급식을 실시하는 유치원이 제3조

제1항의 개정규정에 따른 기준에 미달되는 때에는 시행일부터 3년 이내에 이 규칙

의 기준에 적합하게 보완하도록 하였다.따라서 2010년 6월까지는 모든 유치원이

본 기준에 적합한 시설․설비 기준을 갖춤으로써 보다 체계적이고 안전한 급식운영

이 이루어져 유치원 급식위생과 안전관리 등이 개선될 것으로 기대하고 있다.20)

그러나 아직까지 공립유치원의 경우 초등학교 병설로 운영되고 있어 초등학생을

대상으로 제공하는 급식을 유치원에서 같이 이용하는 실정이므로 식단과 시설․설

비가 유아의 발달과 기호에 적합하지 않고21) 식사시간도 초등학생의 식사 시간에

맞춰야 되는 등 어려움이 많다.18)또한,사립유치원은 급식 시설․설비 확보율이 매

우 낮고,별도의 공간 확보도 미비하며 전담인력 채용 시 비용부담의 문제점이 있

다.12)또한 전문 인력의 부재로 인해 유아의 기호도 반영 및 질 높은 식단 준비가

어렵고,안전과 위생적인 관리 측면에서도 어려움이 있으며22)유치원 교사들이 유아

식습관 지도와 점심 급식에 따른 운반 및 배식,뒤처리 등의 업무 부담을 갖고 있

다.17)
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3.유치원 급식관리의 구성요소

1)식단관리

유아교육법 시행규칙 제3조 제2항에 의하면 1회 급식유아가 100인 이상인 유치원

에서는 식품위생법 제37조의 규정에 의하여 면허를 받은 영양사 1인을 두어야 한다

고 규정짓고 있다.다만,급식시설과 설비를 갖추고 급식을 실시하는 2개 이상의 유

치원이 인접하여 있는 경우에는 지방교육자치에 관한 법률 시행령 제21조의 규정에

의한 동일 교육청의 관할 구역에 소재하는 5개 이내의 유치원은 공동으로 영양사를

둘 수 있다.20)

식단을 작성 시에는 유아의 일일 영양섭취 기준량에 기초하여 작성하되,구성식

품의 다양화와 연령별 활동량과 소화성을 고려하여야 하며,다양한 식품으로 식단

을 구성하여 영양소를 골고루 섭취하도록 하고,일일 영양필요량의 1/3은 점심으로,

10～15%는 간식을 통해 공급되도록 해야 한다.또한 가공 식품보다는 되도록 천연

식품과 제철 식품을 이용하여 우수한 영양소를 공급해야 한다.23)

2)구매 및 보관관리

식품의 구매는 식단표에 따라 일별,주별,월별로 계획하여 구매를 결정하되 유아

들에게 급식이 제공될 때 나눠줄 수 있는 양과 재고물량,식품별 저장기간,보관창

고 혹은 냉장고의 크기,조리과정 중 손실되는 양,식품의 성질 등을 고려하여 구매

를 해야 한다.24)

식재료의 신선도와 질은 급식의 질과 위생 및 안전성 확보와 직결되므로 식재료

구매 시는 규격기준을 분명하게 제시하고 이에 따라 검수를 철저히 해야 한다.그

러므로 식품을 직접 구매할 시에는 냉장․냉동식품은 온도관리를 위해 식재료 구매

시 마지막에 구입하고 육류나 생선의 액즙이 다른 식품에 묻지 않도록 잘 밀봉하며

유통기한을 반드시 확인한 후 구매하여야 한다.업체를 통해서 납품을 받을 시에는

위생관리 능력과 운영 능력이 있는 업체를 선정함으로써 보다 신선하고 질이 좋으

며,위생적으로 안전한 식재료를 납품받아야 한다.23)
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검수가 끝난 식재료는 곧바로 전처리 과정을 거치도록 하되,온도관리를 요하는

것은 전처리하기 전까지 냉장․냉동보관 한다.곡류,식용유,통조림 등은 상온에서

보관이 가능한 것을 제외한 육류,어패류,야채류 등의 신선식품은 당일 구매하여

당일 사용하는 것을 원칙으로 한다.상온에서 장기간 보관이 가능한 식재료는 식품

보관실에 보관하는데 식품보관 선반은 바닥으로부터 30cm이상의 공간을 띄워 설치

하여 청소가 용이하도록 하고 식품과 식품 이외의 것을 각각 분리하고 선입선출이

용이하도록 보관․관리하여야 한다.23)

냉장․냉동 보관을 요하는 식품은 냉장․냉동고의 70% 이내로 적정량을 보관함

으로써 냉기 순환이 원활하여 적정온도가 유지되도록 해야 하며 반드시 식품의 보

관방법에 맞게 확인한 후 보관해야 한다.오염방지를 위해 날 음식은 냉장고의 하

부에,가열조리 식품은 상부에 보관하며 보관중인 식재료는 뚜껑을 덮거나 포장하

여 보관 중에 식재료 간의 오염이 일어나지 않도록 유의해야 한다.개봉하여 일부

사용한 캔 제품 소스류는 깨끗하게 소독된 용기에 옮겨 담아 개봉한 날짜와 유통기

한,원산지,제조업체 등을 표시하고 냉장 보관한다.23)

3)위생관리

유치원의 급식운영에서 가장 중요한 요소의 하나는 위생관리 문제이다.면역기능

이 덜 발달한 나이 어린 유아들에게 집단급식을 하는 유치원에서는 음식을 다루는

종사자의 위생,음식을 만드는 시설의 위생,식품에 대한 위생 등에 세심한 주의를

기울여야 하며25)식품으로 인한 질병은 매우 위험하며 치명적일 수 있으므로 유아

들의 건강이 위협받지 않도록 지속적인 관리가 필요하다.1)

조리기구의 세척 및 소독은 식품접촉 표면을 통한 교차오염을 예방하기 위해서

적절한 방법으로 이루어져야 한다.1단계로 먹는 물로 기구,용기에 붙은 음식물 찌

꺼기를 씻어내고 애벌 세척한 후 2단계로 수세미에 세척제를 묻혀 이물질을 완전히

닦아내고 3단계로 흐르는 물에 세척제를 충분히 씻어낸 다음 4단계로 열탕,기구

등의 살균소독제 등 적절한 방법으로 소독한다.소독 후에는 식품접촉면을 건조하

여 청결히 보관할 수 있는 선반이나 전용 보관고에 넣어둔다.23) 단체급식에서 식중

독을 일으키는 중요한 요인으로 조리기기의 부적당한 세척과 칼,도마 등의 조리

기구를 가열 조리 전 식품과 조리 후 음식에 중복 사용함으로써 생기는 접촉오염을
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들 수 있다.따라서 도마나 칼은 야채용,생선용,육류용,전처리용으로 구분 사용하

고,약품소독을 할 경우 도마는 염소액(50ppm)에 장시간 침지 후 먹는 물로 씻어내

어 건조시키며,칼은 요오드액(25ppm)에 5분 이상 침지 후 먹는 물로 씻어내어 건

조시킨다.열탕소독을 할 경우 100°C에서 5분 이상 소독하며,자외선 소독 시 자외

선 소독고에서 30～60분간 소독한다.행주는 1일 1회 이상 행주 전용냄비로 100°C

에서 10분 이상 삶는 열탕처리로 소독하여야 한다.4)

급식환경 위생관리는 조리실의 구조물,장비,가구 및 하수구를 포함한 모든 시

설․설비는 깨끗하게 청소․소독하여야 하며 위생해충이 서식 또는 출입하지 못하

도록 관리되어야 한다.23)

4)급식시설․설비기준(제3조 제1항 관련)

유치원의 급식은 안전하고 체계적인 급식환경을 조성해야 하며 급식의 안전성 확

보를 위해 위생적이고 안전하게 조리하여 제공될 수 있는 급식․설비가 갖추어져

야 한다.따라서 유치원의 성격이나 사정에 알맞은 급식시설과 비품을 갖추어야 하

며 적당한 공간과 시설․설비․비품을 갖춘 조리실을 두어야 한다.조리실은 교실

과 떨어지거나 차단되어 유아의 학습에 지장을 주지 않는 시설로 하되 식품의 운반

과 배식이 편리한 곳에 두어야 한다.또 작업과정에서 교차오염이 발생하지 않도록

벽과 문을 설치하여 전처리실,조리실 및 식기구세척실로 구획한다.다만,100인 이

상 급식을 실시하는 경우로서 이러한 구획이 불가능한 경우와 100인 이하 급식을

제공하는 경우에는 교차오염을 방지할 수 있는 다른 조치를 취하여야 한다.조리실

의 내부벽,바닥 및 천장은 내화성,내수성 및 내구성이 있는 재질로 하여,청소와

소독이 쉽고 화재예방이 되도록 하여야 한다.출입구와 창문에는 해충 및 쥐의 침

입을 막을 수 있는 방충망 등 적절한 설비를 갖추어야 한다.조리실 내의 증기와

불쾌한 냄새 등을 빨리 배출할 수 있도록 환기시설을 설치하여야 한다.조리실의

조명은 220룩스(lx)이상이 되도록 하여야 한다.조리실에는 필요한 위치에 손 세척

시설이나 손 소독시설을 설치하여 손에 의한 오염을 막아야 한다.다만,100인 이상

에게 급식을 제공하는 경우에는 손 세척시설과 손 소독시설을 모두 설치해야 하며

온도 및 습도관리를 위하여 적정 용량의 급배기시설 또는 냉․난방시설 등 적절한

시설을 갖추거나 적절한 조치를 취하여야 한다.23)
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설비․기구에 있어서는 냉장실 또는 냉장고와 냉동고는 식재료의 보관,냉동 식

재료의 해동,가열 조리된 식품의 냉각 등에 충분한 용량과 온도(냉장고 5℃이하,

냉동고 -18℃이하)를 유지하여야 한다.조리,배식 등의 작업을 위생적으로 하기 위

하여 식품 세척시설,조리시설,식기구 세척시설,식기구 보관장,덮개가 있는 폐기

물 용기 등을 갖추어야 하며,식품과 접촉하는 부분은 내수성 및 내부식성 재질로

씻기 쉽고 소독․살균이 가능한 것이어야 한다.또 식기구를 소독하기 위하여 전기

살균소독기 또는 열탕소독시설을 갖추거나 충분히 세척․소독할 수 있는 세정대를

설치해야 하며 냉장식품 검수 시와 가열조리 식품의 중심온도를 잴 수 있는 전자식

탐침온도계를 구비하여야 한다.조리 작업을 하는 위치에 사용하는 쓰레기통은 뚜

껑이 있는 폐달식으로 하여 파리와 같은 해충의 접근을 막아야 한다.23)

식품․소모품 보관실은 환기 방습이 용이하며 식재료를 위생적으로 보관할 수 있

는 곳이어야 하고 해충 및 쥐의 침입을 막을 수 있는 방충망 등 적절한 설비를 갖

추어야 하며 환기시설이나 환기창 등 통풍을 위한 적절한 시설이나 조치를 취하여

야 한다.또한 식품과 소모품은 별도로 구분하여 보관하되 부득이하게 함께 보관해

야 될 경우에는 서로 섞이지 않도록 분리하여 보관하고 식품과 소모품의 품명,용

도 등을 표시해야 한다.23)

4.유치원 급식 프로그램에 관한 연구 동향

유치원 급식에 대한 교사 및 학부모의 요구를 조사한 김애순26)연구에 의하면 학

부모 대다수가 유치원에서의 단체급식을 원하고 있으며,유치원 급식 실시에 필요

한 시설․설비를 위한 경비 부담과 학부모 급식 당번 활동 등 인력 지원에 있어 학

부모는 매우 긍정적인 태도를 가지고 있었다.월 급식비는 3만원 정도가 적정하다

고 보고 있었고 공립유치원에 비해 사립유치원이 월 급식비가 다소 높게 나타났다.

유치원 급식의 실태 및 급식에 대한 교사의 인식을 조사한 신진경27)의 연구에서

는 대부분의 유치원들이 오후 연장제 프로그램으로 운영되고 있었고 부모들의 요구

등으로 인해 유치원 급식을 실시하고 있음을 알 수 있었으며 급식을 실시하고 있는

유치원의 경우 교사들이 유아들의 식생활과 편식을 지도하고 있었고 급식 시설에
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있어서는 대부분의 유치원이 조리실 혹은 급식실만 있고 별도의 급식시설이 준비되

어있지 않음을 알 수 있었다.

대전시내 유치원과 보육시설의 급식 운영을 분석한 이성희 외28)의 연구에서는

사립유치원과 민간보육시설의 경우 원장이 식단을 작성하는 경우가 많았으며,국공

립 유치원의 대부분(83.3%)은 영양사에 의해 식단이 작성되었다.보육시설의 경우

영양사에 의한 식단 작성율은 15.0%로 매우 낮았다.유치원의 경우는 1달 단위로

식단을 작성하는 기관이 더 많았다.즉,사립유치원,국공립 보육시설의 경우 급식

을 위한 물리적 환경에 대한 대책이 미비한 것으로 보고하였다.

공립유치원 종일반 운영에 대한 부모와 교사의 요구를 조사한 우윤숙22)의 연구에

서는 교사와 학부모 모두 유치원 전담 영양사가 있어야 한다는 요구가 높았으며 취

사시설로는 조리실과 급식실을 요구하고 있는 것으로 나타났다.

기관별 유치원 급식의 실태 및 교사인식에 대해 조사한 박혜숙29)의 연구에서는

공립유치원의 대다수는 초등학교 급식실 이용하고 초등학교 전문 영양사와 조리사

들이 있지만 사립유치원에서는 인력부족과 시설미비로 어려움을 겪고 있는 것으로

나타났으며,특히 유아들의 식사를 위한 별도의 공간을 필요로 하였다.유치원 급식

의 문제점과 개선방안에 대하여 유치원 급식의 맛과 질을 높이는 방법으로 전문 조

리인력 확보를 원했고,급식운영의 어려운 점과 급식내용의 개선방안으로 시설부족

과 인력부족의 호소함을 나타냈다.

효율적인 유치원 급식운영 시스템 구축방안에 대해 분석한 곽동경30)의 연구에서

유치원 원장을 대상으로 한 유치원 급식 개선사항에 대한 요구도 결과는 영양사에

의한 식단 및 급식관리가 5점 만점에 4.17점,조리전문 인력의 고용 및 유지가 4.18

점,충분한 수의 조리원의 확보가 4.05점으로 전문 인력에 대한 요구도가 높은 것으

로 나타났다.

유아교육기관의 급식에 대한 학부모의 태도 및 인식을 조사한 이영미 외31)의 연

구에서 8개의 유치원의 배식량을 조사한 결과,교사가 유아에 따라 일정량을 공급

하고,유치원에서 정한 양을 주거나 교사에 의해 결정되는 경우가 60% 이상이었다.

교사의 배식량에 대한 인식을 조사한 결과는 78.6%가 대략적으로 알고 있다고 하였

으나 식판을 3종류로 하여 적정 배식하게 한 결과 식판간의 배식량 차이가 나타나

지 않아 식판 종류에 따라 교사들이 배식하는 양이 바뀌는 것이 아니라 음식을 기

준으로 주관적으로 배식하는 것으로 조사되었다.
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Ⅲ.연구방법

1.조사대상 및 방법

본 연구는 제주도의 공․사립유치원을 대상으로 2008년 10월 1일부터 2008년 10

월 20일까지 급식 실무담당자에 의한 설문조사를 실시하였다.조사방법은 조사대상

자의 직접 기입법에 의해 이루어졌으며,설문지 배부 및 회수는 e-mail과 우편발송

방법을 병행하였다.배포된 총 110부의 설문지 중 103부(93.6%)가 회수되었고 응답

이 미비한 2부를 제외한 101부(국공립유치원 77개소,사립유치원 24개소)의 설문지

가 최종 분석에 사용되었다.

2.조사내용

본 연구를 위한 조사도구는 선행연구에서 사용된 설문문항들을 기초로 하여 개발

하였고 공․사립 유치원 1곳씩을 대상으로 한 예비조사결과를 토대로 수정․보완하

여 최종적으로 완성하였다.

조사도구는 유치원 및 조사대상자 일반사항,급식운영 현황,식단관리,식품구매

관리,음식 생산 및 배식관리,위생관리,시설설비관리,운영상 애로사항 및 개선방

향 등 8개영역으로 구성하였으며 세부적인 항목 및 문항 수는 표 1에 제시하였다.
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표 1.조사도구 내용

영역 문항내용 문항수

조사대상 일반사항
유치원의 유형,수업운영형태,아동연령대,학급수

아동수,조사대상자의 성별,연령,결혼,학력,경력,직위
13

급식 운영 현황
급식 대상,급식 횟수,급식 정보,학부모의 관심,종사자

현황,급․간식비 단가,급․간식비 부담주체
12

식단관리
식단 작성자,참고자료,중요사항,식단의 형태 ,

작성 주기,영양섭취기준 준수,급․간식의 종류
7

구매관리 구매담당자,구매방법,구매현황,가공식품의 이용 6

음식 생산 및 배식관리
표준조리법,배식시까지의 소요시간,온도유지방법,

식사장소,배식량,검식담당자,식수 제공
7

위생관리
보존식,잔반처리,음식물쓰레기처리,위생교육,

소독방법 및 횟수,HACCP
8

시설설비관리 시설 세부기준,기구 구비현황 2

애로사항 및 개선 방향
운영 시 어려운 점,업무부담,조리종사자 관리,

급식개선 우선사항
5

3.조사 자료의 통계분석방법

본 연구의 모든 조사 자료는 SPSSWin12.0을 이용하여 통계 분석하였으며 모

든 조사항목에 대해 기술통계량 분석(descriptiveanalysis)을 실시하였고 각 변인간

의 유의성은 교차분석,t-test를 이용하여 검증하였다.



- 13 -

Ⅳ.연구결과 및 고찰

1.조사대상 일반사항

1)조사대상 유치원의 일반사항

유치원의 일반사항은 표 2와 같다.조사대상 101개교 중 공립유치원은 77개교

(76.2%),사립유치원은 24개교(23.8%)이었다.

유치원의 지역별로는 공립인 경우 제주시 도시형에 19곳(24.7%),제주시 농어촌

형 24곳(31.2),제주시 도서벽지형 2곳(2.6%),서귀포시도시형 8곳(10.4%),서귀포시

농어촌형 24곳(31.2%)으로 지역별로 고루 분포하나 사립의 경우 제주시 도시형이

17곳(70.8%)으로 편중 되어 있음을 알 수 있다.

수업 운영형태는 공립인 경우 종일제-8시간이상이 67곳(87.0%)으로 대부분을 차

지했고 사립인 경우 종일제-8시간 이상(54.2%),시간연장제-5시간 이상(37.5%)순

으로 나타났다.

아동의 연령대는 공립인 경우 만 3세～만 6세가 28곳(36.4%),만 4세～만 6세가

25곳(32.5%),만 5세～만 6세가 24곳(31.2%)으로 나타났고,사립유치원은 만 3세부

터 유치원을 이용하는 비율이 75.0%로 높게 나타났다.

전체 학급 수는 공립인 경우 1～2학급이 93.5%이고 5학급 이상은 없는 것으로 나

타난 반면,사립인 경우 5학급 이상이 50.0%로 많아 공립보다 많은 학급수로 운영

되고 있는 것으로 나타났다.

유치원 아동수를 비교하면 공립인 경우 20명 이하인 곳이 47곳(61.0%)이고,10

1～150명인 곳은 1곳(1.3%)에 불과했다.반면 사립인 경우 20명 이하인 곳은 없으

며 101～150명이하인 곳이 7곳(29.2%),151～200명이상인 유치원이 8곳(33.3%)으로

사립유치원이 공립보다 규모가 크다는 것을 알 수 있다.
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

지역

제주시도시형 36(35.6) 19(24.7) 17(70.8)

제주시농어촌형 26(25.7) 24(31.2) 2(8.3)

제주시도서벽지형 2(2.0) 2(2.6) 0(0.0)

서귀포시도시형 9(8.9) 8(10.4) 1(4.2)

서귀포시농어촌형 28(27.7) 24(31.2) 4(16.7)

수업 운영 형태

반일제-3시간 이상 3(3.0) 2(2.6) 1(4.2)

시간연장제-5시간이상 17(16.8) 8(10.4) 9(37.5)

종일제-8시간 이상 80(79.2) 67(87.0) 13(54.2)

Edu-care-12시간이내교육,보육통합 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2)

아동의 연령대

만 3세～만 6세 46(45.5) 28(36.4) 18(75.0)

만 4세～만 6세 28(27.7) 25(32.5) 3(12.5)

만 5세～만 6세 27(26.7) 24(31.2) 3(12.5)

전체 학급수

1～2학급 77(76.2) 72(93.5) 5(20.8)

3～4학급 12(11.9) 5(6.5) 7(29.2)

5학급 이상 12(11.9) 0(0.0) 12(50.0)

전체 아동수

20명 이하 47(46.5) 47(61.0) 0(0.0)

21～50명 이하 23(22.8) 19(24.7) 4(16.7)

51～100명 이하 15(14.9) 10(13.0) 5(20.8)

101～150명 이하 8(7.9) 1(1.3) 7(29.2)

151명 이상 8(7.9) 0(0.0) 8(33.3)

표 2.조사대상 유치원 일반사항
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2)조사대상자 일반사항

조사대상자 101명의 성별은 남성 1명(1.0%),여성 100명(99.0%)으로 대부분 여성

으로 유치원시설 근무자가 여성위주의 직종임을 알 수 있다.응답자의 연령은 공․

사립이 각각 49,4%,50.0%로 모두 만35세～만39세가 많았고,공립은 85.7%,사립은

79.2%가 기혼자로 나타났다.

조사대상자의 84.2%인 85명이 기혼자이며 15.8%인 16명이 미혼으로 기혼자가 많

았으며,최종학력은 공립의 경우 4년제 대학 졸업자가 66곳(85.7%),석사이상이 9곳

(11.7%),2년제 대학졸업자가 2곳(2.6%)순으로 나타났고 사립은 2년제 대학 졸업자

가 16곳(66.7%),4년제 대학 졸업자는 6곳(25.0%),석사이상이 2곳(8.3%)순으로 나

타나 공립이 학력수준이 높았다.공립은 15～20년 미만의 경력자가 29곳(37.7%)으

로 제일 많은 비중을 차지하나 사립은 1～5년 미만 경력자가 12곳(50.0%)으로 많게

나타났다.

공립의 경우 70.1%가 영양교사이고,25.0%가 학교회계직 영양사이었으며 사립의

경우 영양사가 37.5%이고 조리사,원장․원감이 62.5%로 나타났다.
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

성별
남 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)

여 100(99.0) 76(98.7) 24(100.0)

연령

만25세 미만 3(3.0) 0(0.0) 3(12.5)

만25세-만29세 6(5.9) 6(7.8) 0(0.0)

만30세-만34세 13(12.9) 10(13.0) 3(12.5)

만35세-만39세 50(49.5) 38(49.4) 12(50.0)

만40세 이상 29(28.7) 23(29.9) 6(25.0)

결혼여부
결혼 85(84.2) 66(85.7) 19(79.2)

미혼 16(15.8) 11(14.3) 5(20.8)

최종학력

2년제 대학졸 18(17.8) 2(2.6) 16(66.7)

4년제 대학졸 72(71.3) 66(85.7) 6(25.0)

석사 이상 11(10.9) 9(11.7) 2(8.3)

경력

5년 미만 22(21.8) 10(13.0) 12(50.0)

5～10년 미만 19(18.8) 15(19.5) 4(16.7)

10～15년 미만 16(15.8) 15(19.5) 1(4.2)

15～20년 미만 32(31.7) 29(37.7) 3(12.5)

20년 이상 12(11.9) 8(10.4) 4(16.7)

직위

유치원 영양사 9(8.9) 0(0.0) 9(37.5)

초등학교 영양교사 54(53.5) 54(70.1) 0(0.0)

초등학교 영양사(식품위생직) 3(3.0) 3(3.9) 0(0.0)

초등학교 영양사(학교회계직) 20(19.8) 20(26.0) 0(0.0)

조리사 8(7.9) 0(0.0) 8(33.3)

원장이나 원감 7(6.9) 0(0.0) 7(29.2)

표 3.조사대상자 일반사항
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

급식대상 전체유아 101(100.0) 77(100.0) 24(100.0)

급식횟수
주 5회 94(93.1) 77(100.0) 17(70.8)

주 6회 7(6.9) 0(0.0) 7(29.2)

토요일 급식대상
없음 94(93.1) 77(100.0) 17(70.8)

종일제만 7(6.9) 0(0.0) 7(29.2)

Mean±SD

구분 전체 공립 사립 t-value

급식정보공개 공개여부 4.69±0.54 4.7±0.47 4.54±0.72 1.57

1)
적극 공개=5점,공개=4점,가끔 공개=3점,거의 공개안함=2점,전혀 공개 안함=1점

2.급식 운영 현황

1)급식대상 및 횟수

급식대상은 공․사립 모두 100.0% 전체유아를 대상으로 급식을 실시하고 있었고,

공립은 초등학교의 토요일 오전 수업으로 인해 주 5회 급식을 실시하고 있었지만

사립은 주 5회 급식이 17곳(70.8%),주 6회 급식을 운영하는 곳이 7곳(29.2%)로 나

타나 유의한 차이를 보였다.사립에서 토요일 급식은 7곳 모두 종일제 대상 유아에

게만 실시하는 것으로 나타났다.

표 4.급식대상 및 급식횟수

2)급식관련 정보 제공 실태

가정통신문을 통한 급식정보의 공개여부는 5점 만점에 공립이 4.69점,사립이

4.54점으로 공립이 높게 나타났으나 유의한 차이는 없었다.

표 5.가정통신문 등을 통한 식단 및 급식의 정보 공개
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N(%)

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역별 지역유형별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

급식메뉴 101(100.0) 77(100.0) 24(100.0) 64(100.0) 37(100.0) 45(100.0) 56(100.0)

영양정보 80(79.2) 77(100.0) 3(12.5) 48(75.0) 32(86.5) 30(66.7) 50(89.3)

원산지표시 92(91.1) 77(100.0) 15(62.5) 59(92.2) 33(89.2) 39(86.7) 53(94.6)

친환경식품 67(66.3) 58(75.3) 9(37.5) 37(57.8) 30(81.1) 26(57.8) 41(73.2)

기타
1)

12(11.9) 10(13.0) 2(8.3) 7(10.9) 5(13.5) 5(11.1) 7(12.5)

유치원에서 제공하는 급식정보 내용에 공립은 급식메뉴,영양정보,원산지표시를

100.0% 제공하고 있으나 사립은 급식메뉴만을 모두 제공하고 나머지 정보는 선택적

으로 제공하고 것으로 나타났다.지역별로는 서귀포시가 영양정보 및 친환경식품의

내용을 제주시보다 많이 제공하고 있었고,농어촌형이 도시형보다 영양정보,원산지

표시,친환경식품의 내용을 더 많이 제공하는 것으로 나타났다.

표 6.운영형태 및 지역에 따른 급식 관련 정보 제공 내용

1)중복응답

유치원에서 급식관련 정보 제공 내용을 영양사 유무,경력별,최종학력별로 비교

하면,급식메뉴는 영양사와 비영양사 모두 100.0% 제공하고,경력별,학력별로도

100.0% 제공하고 있었다.영양사 유무별로는 모든 내용에서 영양사가 비영양사보다

많이 제공하는 것으로 나타났으며,경력별로 영양정보는 5～15년 미만이 가장 많이

제공하고,원산지표시는 15년 이상이 가장 많이 제공하며,친환경식품은 5년 미만이

가장 많이 제공하는 것으로 나타났다.최종학력별로는 영양정보,친환경 식품은 4년

제 대학졸업자가 가장 많이 제공하였고 원산지표시는 석사 이상이 100.0%로 가장

많이 제공하였다.



- 19 -

구분
전체

(N=101)

영양사 유무 경력별(년) 최

영양사

(N=86)

비영양사
1)

(N=15)

5미만

(N=22)

5-15미만

(N=35)

15이상

(N=44)

2년제 대졸

(N=18)

4년

급식메뉴 101(100.0) 86(100.0) 15(100.0) 22(100.0) 35(100.0) 44(100.0) 18(100.0) 7

영양정보 80(79.2) 79(91.9) 1(6.7) 13(59.1) 30(85.7) 37(84.1) 5(27.8)

원산지 표시 92(91.1) 85(98.8) 7(46.7) 20(90.9) 31(88.6) 41(93.2) 13(72.2)

친환경 식품 67(66.3) 64(74.4) 3(20.0) 17(77.3) 25(71.4) 25(56.8) 7(38.9)

기타 12(11.9) 10(11.6) 2(13.3) 2(9.1) 3(8.6) 7(15.9) 1(5.6)

1)비영양사 :원장,원감,조리사

표 7.영양사의 유무,경력,최종학력에 따른 급식 정보 제공 내용
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구분
전체

(N=86)

유치원 영양사

(N=9)

초등학교 영양사

(N=77)

제공하는

급식정보1)

급식메뉴 86(100.0) 9(100.0) 77(100.0)

영양정보 79(91.9) 2(22.2) 77(100.0)

원산지 85(98.8) 8(88.9) 77(100.0) 

친환경 식품 64(74.4) 6(66.7) 58(75.3)

기타 10(11.6) 0(0.0) 10(13.0)

(N%)

유치원 영양사와 초등학교 영양사에 따른 급식에 대한 정보를 제공하는 것을

비교하면 초등학교 영양사는 급식메뉴,영양정보,원산지를 100.0% 공개하고 있

었고.사립유치원은 급식메뉴만을 100.0% 공개하고,원산지(88.9%),친환경 식품

(66.7%)의 순으로 공개하고 있었다.

표 8.영양사 유형에 따른 급식 정보 제공 내용

1)
중복응답

급식에 대한 학부모의 관심도는 5점 만점에 공립이 3.67점,사립은 4.00점으로

사립이 높게 나타났으나 유의한 차이는 없었다.

표 9.급식에 대한 학부모들의 관심도

Mean±SD

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
t-value

학부모 관심도 3.75±0.69 3.67±0.63 4.00±0.83 -1.75

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
1)
매우 높다=5점, 높다=4점, 보통이다=3점, 낮다=2점, 매우 낮다=1점

3)급식종사자 현황 및 만족도

급식종사자 인력현황을 보면 공립의 경우 위생원이 있는 곳은 15.6%이고 사립
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

위생원인원수
0명 88(87.1) 65(84.4) 23(95.8)

1명 13(12.9) 12(15.6) 1(4.2)

조리사인원수

0명 12(11.9) 10(13.0) 2(8.3)

1명 84(83.2) 67(87.0) 17(70.8)

2명 1(1.0) 0(0.0) 1(4.1)

3명 4(4.0) 0(0.0) 4(16.7)

조리보조원인원수

0명 73(72.3) 57(74.0) 16(66.7)

1명 21(20.8) 15(19.5) 6(25.0)

2명 5(5.0) 3(3.9) 2(8.3)

3명 2(2.0) 2(2.6) 0(0.0)

학부모인원수

0명 0(0.0) 0(0.0) 24(0.0)

1～5명 42(62.7) 42(62.7) 0(0.0)

6～10명 15(22.4) 15(22.4) 0(0.0)

11～20명 4(6.0) 4(6.0) 0(0.0)

20명 이상 6(9.0) 6(9.0) 0(0.0)

기타인원수

0명 88(87.1) 66(85.7) 22(91.6)

1명 2(2.0) 1(1.3) 1(4.2)

2명 3(3.0) 2(2.6) 1(4.2)

3명 6(5.9) 6(7.8) 0(0.0)

5명 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)

10명 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)

은 4.2%이었다.조리사인원수는 공립의 경우 1명이 있는 곳이 87.0%로 가장 많

았으며 조리사가 없는 곳은 13.0%이었다.사립의 경우도 조리사 1명이 있는 곳

이 70.8%로 가장 많았다.이주영32)의 연구에서 유치원에 조리사가 배치된 경우

1명이 배치되었다는 응답이 80.6%로 높아 본 연구와 비슷했다.조리보조원은 공

립의 경우 1명이 있는 곳이 19.5%이고 2명(3.9%),3명(2.6%)를 나타냈으며 사립

의 경우 6곳(25.0%),2곳(8.3%)에만 조리보조원이 있는 것으로 나타났다.조리종

사자로 근무하는 학부모 인원수는 공립의 경우 1～5명이 있는 곳이 62.7%로 가

장 많았고,6～10명(22.4%),11～20명(6.0%),20명 이상(9.0%)순으로 나타나 모든

곳에 학부모가 종사하고 있는 반면에 사립은 학부모가 종사하는 곳은 한군데도

없는 것으로 나타났다.

표 10.급식업무 종사자 현황 Ⅰ
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

적당하다 85(84.2) 67(87.0) 18(75.0)

작업량에 비해 많음 5(4.9) 4(5.2) 1(4.2)

작업량에 비해 적음 11(10.9) 6(7.8) 5(20.8)

Mean±SD

구분
공립

(N=77)

사립

(N=24)
t-value

인력현황　

조리실무1) 1.02±0.22 1.33±0.96 -2.60*

조리보조2) 5.87±5.81 0.66±0.86 4.35***

전체종사자 6.89±5.86 2.00±0.88 4.06***

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
1)
조리실무 :위생원,조리사 포함,

2)
조리보조 :조리보조원,학부모,기타 포함

공립(6.89명)이 사립(2명)보다 평균 급식조리종사자 인원이 많은 것으로 나타났

는데,공립유치원은 유치원 급식인원수만이 아니라 초등학교 급식인원수까지 포

함되었기 때문인 것으로 사료된다.

표 11.급식업무 종사자 현황 Ⅱ

조리작업인력이 적당하다는 비율이 공립은 87%,사립은 75%로 높게 나타나

조리작업인력의 인원수에 만족감을 나타내었고,사립의 경우 작업량에 비해 인원

이 적다는 곳이 5곳(20.8%)로 공립의 6곳(7.8%)보다 높았지만 유의한 차이는 없

었다.

표 12.조리작업인원수에 대한 만족도
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4)급식비와 간식비 단가 및 부담주체

유아 1인당 1일 급식비용은 공립은 1,500～2,000원이 77.9%로 가장 많았고.다

음으로 1,000～1500원(14.3%),2,000～2,500원(7.8%)의 순으로 나타났다.사립은

1,500～2,000원이 37.5%로 가장 많았지만 2,000～2,500원도 33.3%나 차지해 공립

에 비해 급식비 단가가 높음을 알 수 있다.한인숙33)의 연구에서는 1회 급식비가

1,000～1,500원 미만이 63.2%로 가장 많았고 1,500원 이상은 24.3%이었는데 본

연구 결과에서 급식비 단가가 높아졌음을 알 수 있다.유아 1인당 1일 간식비는

공립의 경우 1,000～1,500원 미만이 55.8%,500～1,000원 미만이 42.9%로 나타났

고 사립유치원은 500～1,000원 미만이 70.8%로 높게 나타났다.한인숙33)의 연구

에서는 1회 간식비가 500～1,000원 미만이 72.4%로 가장 많았는데,본 연구의 사

립의 결과와 비슷했다.

표 13.운영형태에 따른 급식비 및 간식비의 단가

N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
χ²-value

급식비단가

1000～1500원미만 17(16.8) 11(14.3) 6(25.0)

17.4**
1500～2000원미만 69(68.3) 60(77.9) 9(37.5)

2000～2500원미만 14(13.9) 6(7.8) 8(33.3)

2500～3000원미만 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2)

간식비단가

500～1000원미만 50(49.5) 33(42.9) 17(70.8)

14.3**
1000～1500원미만 48(47.5) 43(55.8) 5(20.8)

1500～2000원미만 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)

2000～2500원미만 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)

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

지역별에 따른 급식비의 단가는 제주시(67.2%),서귀포시(70.3%)가 1,500～

2,000원 미만이 많았고 간식비의 단가는 제주시(51.6%)가 1,000～1,500원 미만,서

귀포시(56.8%)가 500～1,000원 미만이 많았다.지역유형별에 따른 급식비의 단가
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는 도시형(73.3%),서귀포시(64.3%)가 1,500～2,000원 미만이 많았고 간식비의 단

가는 도시형(53.3%),농어촌형(46.4%)에서 500～1,000원 미만이 많았다.

표 14.지역에 따른 급식비 및 간식비의 단가

N(%)

구분

지역별 지역유형별

전체

(N=101)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

급식비단가

1000～1500원미만 17(16.8) 10(15.6) 7(18.9) 6(13.3) 11(19.6)

1500～2000원미만 69(68.3) 43(67.2) 26(70.3) 33(73.3) 36(64.3)

2000～2500원미만 14(13.9) 10(15.6) 4(10.8) 5(11.1) 9(16.1)

2500～3000원미만 1(1.0) 1(1.6) 0(0.0) 1(2.2) 0(0.0)

간식비단가

500～1000원미만 50(49.5) 29(45.3) 21(56.8) 24(53.3) 26(46.4)

1000～1500원미만 48(47.5) 33(51.6) 15(40.5) 19(42.2) 29(51.8)

1500～2000원미만 1(1.0) 0(0.0) 1(2.7) 1(2.2) 0(0.0)

2000～2500원미만 2(2.0) 2(3.1) 0(0.0) 1(2.2) 1(1.8)

급식비의 부담주체는 학부모부담이 공립의 경우 100.0%,사립의 경우 87.5%로

높은 비율을 나타냈고 공립은 교육청지원의 급식비 보조율이 42.9%로 높았고 지

방자치지원에서도 32.5%를 보조받고 있었다.사립은 경영자가 12.5%를 보조해주

고 있었고 정부와 교육청에서도 각각 8.3%씩 보조를 하고 있는 것으로 나타나

사립의 급식비 보조는 극히 적은 편으로 공립과 차이가 있었다.간식비의 부담

주체는 공립의 경우 교육청에서 63.6%를 부담하고 있었고,그 다음으로 학부모

가 40.3%이었다.사립의 경우 학부모가 부담하는 비율이 83.3%로 높게 나타나

공립과 큰 차이를 보였으며 경영자 12.5%,정부 8.3%,교육청 4.2%와 기타 4.2%

를 나타냈다.

지역별에 따른 급식비의 부담주체는 학부모가 제주시의 경우 95.3%,서귀포시

의 경우 100.0%이었고 간식비의 부담주체는 제주시의 경우 학부모(65.6%),교육

청(32.8%)의 순으로,서귀포시의 경우 교육청(78,4%),학부모(24.3%)의 순으로 나

타났으며 도시형의 경우 급식비와 간식비 모두 학부모 부담이 많았고 농어촌의
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경우 급식비는 학부모 부담이 많으며 간식비는 교육청 부담이 많은 것으로 나타

났다.

표 15.급식비 및 간식비의 부담주체

N(%)

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역별 지역유형별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

급식비

부담

주체1)

경영자 3(1.9) 0(0.0) 3(12.5) 0(0.0) 3(4.7) 3(6.7) 0(0.0)

학부모 98(97.1) 77(100.0) 21(87.5) 61(95.3) 37(100.0) 42(93.3) 56(100.0)

정부 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3) 1(1.6) 1(2.7) 0(0.0) 0(0.0)

교육청 35(34.7) 33(42.9) 2(8.3) 21(32.8) 14(37.8) 14(31.1) 21(37.5)

지방자치 25(24.8) 25(32.5) 0(0.0) 15(23.4) 10(27) 8(17.8) 17(30.4)

간식비

부담

주체
1)

경영자 3(3.0) 0(0.0) 3(12.5) 3(4.7) 0(0.0) 3(6.7) 0(0.0)

학부모 51(50.5) 31(40.3) 20(83.3) 42(65.6) 9(24.3) 37(82.2) 14(25.0)

정부 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3) 1(1.6) 1(2.7) 1(2.2) 1(1.8)

교육청 50(49.5) 49(63.6) 1(4.2) 21(32.8) 29(78.4) 5(11.1) 45(80.4)
1)
중복응답

3.식단관리

1)식단 작성자

공립의 경우 초등학교 영양사가 100.0% 식단을 작성하고 있었고,사립은 원장

이나 원감이 45.8%,유치원 영양사가 29.2%,유치원 교사와 조리사가 각각

12.5%를 나타냈다.이성희 등28)의 연구에서는 국․공립유치원은 초등학교의 급

식을 함께 하므로 영양사에 의한 식단 작성이 83.0%를 나타났고,박혜숙29)도 비

슷한 결과로 본 연구가 영양사의 식단 작성율이 높게 나타나 개선되었음을 알

수 있다.사립유치원의 영양사는 본 조사에서 9명으로 나타났는데 7명만 식단 작

성을 하는 것으로 나타나 일부 유치원은 영양사의 고유 업무가 뚜렷하게 구분되

어 있지 않음을 보여주고 있다.고은영34)의 연구결과와 박혜숙29)의 연구결과 에
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

식단 작성자

유치원 영양사 7(6.9) 0(0.0) 7(29.2)

초등학교 영양사 77(76.2) 77(100.0) 0(0.0)

유치원 교사 3(3.0) 0(0.0) 3(12.5)

조리사 3(3.0) 0(0.0) 3(12.5)

원장,원감 11(10.9) 0(0.0) 11(45.8)

전체 101(100.0) 77(100.0) 24(100.0)

서도 원장이나 원감이 식단을 가장 많이 작성하고 있고 영양사는 매우 미비해

식단 작성이 비전문가에 의해 이루어지고 있어 유아들에게 영양적으로 균형 있

는 급식 제공에 문제점이 있을 것이라고 사료된다.곽동경 등30)의 연구에서도 비

전문가가 식단을 작성할 경우 영양관리에 대한 전문지식이 부족하기 때문에 실

제로 식단 작성에 어려움이 있고,올바른 식단이 이루어지지 않는다고 하였다.

표 16.운영형태에 따른 식단 작성자

2)식단 작성 시 참고자료 및 중요사항

식단 작성 시 참고자료는 공립은 과거의 식단표가 64.9%로 많았고 사립은 인

터넷이 50%로 많았다.지역별로는 제주시와 서귀포시,도시형과 농어촌 모두 과

거의 식단표를 많이 참고하고 있었다.영양사 유무별로는 영양사는 과거의 식단

표가 64.0%로 많았고 비영양사는 인터넷이 40.0%로 많이 나타났다.한인숙33)은

과거의 식단표가 54.1%로 가장 많았고 다음으로 영양관련책자,유아들의 기호도

순으로 나타났으며,고은영34)의 연구에서 영양관련책자를 가장 많이 이용하고 그

다음으로 요리책 및 잡지를 이용하는 것으로 조사되었다.

식단 작성 시 중요하게 생각하는 사항으로는 공립은 영양섭취기준(88.3%),유

아의 기호도(84.4%),계절식품의 활용과 예산(77.9%),조리방법과 시간(68.8%)의

순으로 나타났고 사립은 영양섭취기준(95.8%),계절식품의 활용(83.3%),유아의

기호도(58.3%)의 순으로 나타났다.지역별로는 제주시가 영양섭취기준(89.1%)과
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유아의 기호도(76.6%)가 많았고 서귀포시는 영양섭취기준(91.9%)과 계절식품의

활용(89.2%)이 많았으며,도시형은 영양섭취기준(91.1%)과 계절식품의 활용

(75.6%)이 많았고 농어촌은 영양섭취기준(89.3%)과 유아의 기호도(83.9%)가 많았

다.영양사 유무별로는 영양사는 영양섭취기준(89.5%)와 유아의 기호도(82.6%)가

많았고 비영양사는 영양섭취기준과 계절식품의 활용이 각각 93.3%로 많았다.이

는 장명림․김양분12),한인숙33),고은영34)의 연구에서 식단 작성 시 고려하는 내

용으로 식품의 영양가가 높게 나온 결과와 비슷한 양상을 보였다.
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표 17.운영형태,지역 및 영양사유무에 따른 식단 작성 시 참고자료 및 중요사항

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역별 지역유형별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

2)

참

고

자

료1)

과거의식단표 59(58.4) 50(64.9) 9(37.5) 36(56.3) 23(62.2) 24(53.3) 35(62.5)

유아들과의 정보교환 9(8.9) 8(10.4) 1(4.2) 5(7.8) 4(10.8) 2(4.4) 7(12.5)

신문정보 3(3.0) 3(3.9) 0(0.0) 2(3.1) 1(2.7) 1(2.2) 2(3.6)

요리책 및 잡지 32(31.7) 24(31.2) 8(33.3) 20(31.3) 12(32.4) 14(31.1) 18(32.1)

인터넷 49(48.5) 37(48.1) 12(50.0) 31(48.4) 18(48.6) 21(46.7) 28(50.0)

기타 17(16.8) 15(19.5) 2(8.3) 9(14.1) 8(21.6) 6(13.3) 11(19.6)

중

요

사

항1)

영양섭취기준 91(90.1) 68(88.3) 23(95.8) 57(89.1) 34(91.9) 41(91.1) 50(89.3)

유아의 기호도 79(78.2) 65(84.4) 14(58.3) 49(76.6) 30(81.1) 32(71.1) 47(83.9)

조리방법과 시간 63(62.4) 53(68.8) 10(41.7) 39(60.9) 2(64.9) 26(57.8) 37(66.1)

계절식품의 활용 80(79.2) 60(77.9) 20(83.3) 47(73.4) 33(89.2) 34(75.6) 46(82.1)

예산 69(68.3) 60(77.9) 9(37.5) 39(60.9) 30(81.1) 27(60.0) 42(75.0)

조리인력 및 조리기기 53(52.5) 49(63.6) 4(16.7) 30(46.9) 23(62.2) 23(51.1) 30(53.6)
1)중복응답
2)비영양사 :원장,원감,조리사
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

식단형태
단일식단 94(93.1) 75(97.4) 19(79.2)

복수식단 7(6.9) 2(2.6) 5(20.8)

작성횟수

주 1회 84(83.2) 72(93.5) 12(50.0)

2주 1회 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)

월 1회 15(14.9) 5(6.5) 10(41.7)

영양섭취

기준준수

정확히 준수 41(40.6) 38(49.4) 3(12.5)

대체로 준수 57(56.4) 37(48.1) 20(83.3)

조금 준수 3(3.0) 2(2.6) 1(4.2)

3)식단의 형태 및 영양섭취기준 준수

유치원에서 제공되는 식단 형태는 공립의 경우 단일식단이 97.4%이고 복수식

단은 2.6%에 그쳤다.사립의 경우 단일식단이 79.2%,복수식단이 20.8%로 공립

과 유의한 차이를 보였다.공․사립 모두 단일식단 제공이 많은데 유아기는 음식

에 대한 기호 및 식습관이 형성되는 시기이므로 복수식단에 의한 다양한 급식을

제공하는 것이 바람직하다고 사료된다.

식단을 작성하는 횟수는 공립의 경우 주 1회 작성하는 곳이 93.5%이고 월 1회

작성하는 곳이 6.5%이었다.사립의 경우 주 1회가 50.0%로 가장 많고 월 1회 작

성하는 것도 41.7%로 많게 나타나 사립이 식단 작성 주기가 길게 나타났다.고

은영34)의 연구에서는 월 1회 작성(61.6%),주 1회 작성(32.7%)로 나타나 본 연구

에서 보다 식단 작성을 월 단위로 많이 하고 있었다.

식단 작성 시 공립은 영양섭취기준을 정확(49.4%)하거나 대체로 준수(48.1%)하

고 있었고 사립은 정확히 준수(12.5%),대체로 준수(83.3%)하고 있어 공․사립

평균 96.6%가 영양섭취기준을 정확하거나 대체로 준수하는 것으로 나타났다.남

향수1)의 연구에서도 전체시설 평균 90.6%가 정확하거나 대체로 준수하다고 나

타나 본 연구와 비슷한 양상을 보였다.

표 18.식단의 형태 및 영양섭취기준량 준수 현황
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

식품구매자

유치원영양사 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)

초등학교영양사 77(76.2) 77(100.0) 0(0.0)

조리사 12(11.9) 0(0.0) 12(50.0)

원장원감 10(10.9) 0(0.0) 10(41.7)

식품구입방법

계약구입 85(84.2) 77(100.0) 8(33.3)

직접구매 10(9.9) 0(0.0) 10(41.7)

기타 6(5.9) 0(0.0) 6(25.0)

4.구매 관리

1)식품구매 및 식재료별 구매 형태

공립의 경우 영양사가 식품구입을 하는 경우가 100.0%인 반면에 사립의 경우

조리사가 50%,원장이나 원감이 41.7%,유치원 영양사가 8.3% 순으로 나타났다.

식품구입방법으로는 공립의 경우 계약구입이 100.0%로 이루어지고 있었으나

사립의 경우 직접구매가 41.7%로 가장 많고 계약구입이 33.3%를 나타내 유의한

차이를 나타냈다.사립의 경우 이은파24)의 연구에서 식품구매는 원장(72.0%)이

많이 하고 식품구입방법은 87.2%가 직접 구입하며,납품업체를 통한 계약구입은

12.8%정도로 나온 결과와 비슷한 양상을 보였다.

표 19.식품구매자와 구매 방법

식재료별 구매현황을 보면 식재료들의 구매횟수는 곡류의 경우 공립은 매일

구입하는 경우가 66.2%로 많았고 그 다음으로 주 1회가 29.9%를 나타냈으며 사

립은 주 1회가 66.7%로 많았다.곡류가공품의 경우 공립이 매일 구입하는 곳이

63.6%이고 사립은 수시로 구입하는 33.3%로 많았다.가금류의 경우 공립은 주 1

회 구입하는 곳이 96.1%로 많았으며 사립은 주 1회 구입이 54.2%로 많았다.육
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류는 공립은 주 2회 구입하는 곳이 80.5%,주 1회 구입이 15.6%로 나타났고 사

립은 주 2회(41.7%),주 1회(25%)로 나타났다.육류가공품의 경우 공립은 주 1회

구입이 41.6%로 많았고 사립도 54.2%가 주 1회 구입하고 있었다.생선 및 조개

류는 공립은 61.0%가 주 1회 구입하고 있었고 사립은 45.8%가 매일 구입하고 있

었다.과일 및 야채류는 매일 구입하는 경우가 공립은 94.8%,사립은 54.2%이었

고,우유 및 유제품은 매일 구입하는 경우가 공립은 100.0%,사립은 62.5%로 나

타났고,양념류는 공립은 매일 구입하는 경우가 55.8%로 많았고 사립은 매일 구

입과 수시로 구입이 각각 25.0%로 나타났다.

식재료의 구매처를 살펴보면,곡류의 경우 공․사립 각각 54.5%,41.7%가 마트

에서 구입하는 경우로 나타났고 곡류가공품의 경우 마트에서 공립은 63.4%,사

립은 58.3%를 구입하고 있었다.가금류의 경우 공립은 중간상인이 37.7%로 많았

고 사립은 마트에서 구입이 45.8%로 많았다.육류의 경우는 공립은 중간상인이

44.2%로 많았고 사립은 마트에서 구입하는 경우가 50.0%로 많았다.육류가공품

의 경우 공립은 59.7%가 마트에서 구입하고 있었고 사립은 62.5%가 마트에서 구

입하고 있었다.생선 및 조개류의 경우 공립은 중간상인이 57.1%로 많았고 사립

은 마트에서 54.2%가 구입을 하고 있었다.과일 및 야채류는 공․사립 모두 마

트에서 구입을 많이 하였다.우유 및 유제품의 경우 공립은 중간상인(32.5%),생

산지(29.9%)이었고 사립은 54.2%가 마트에서 구입한다고 응답했다.양념류의 경

우 마트에서 공립이 58.4%,사립이 54.2%로 가장 많이 구입하는 것으로 나타났

다.임지희35)와 정혜경 등36)의 연구에서는 식품구매 관리의 경우 구매장소로 대

부분이 도매시장을 이용하는 것으로 나타났다.

식재료의 구매 방법으로는 공립인 경우 모든 식재료에 대해서 계약구매

(100.0%)를 하고 있었고 사립의 경우 모든 식재료들을 70%대 정도가 직접 구매

를 하고 있었다.

박선미37)의 연구에서도 식품의 구입방법은 직접구입(77.8%)이 많았는데 이는

본 연구의 사립의 결과와 비슷한 양상을 보이며,구입 장소는 소매(38.9%)및 도

매(33.3%)시장을 주로 이용하여 차이를 보였으며,구매횟수는 매일 구입(55.6%)

과 일주일에 2～3회 구입(44.4%)을 주로 한다고 하였다.이은파24)의 연구에서도

같은 결과가 나왔다.임지희35)의 연구에서는 직접구매를 하는 곳이 100.0%이었다.
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N(%)

구분
곡류 곡류가공품 가금류

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

구매

횟수

매일 51(50.5)51(66.2)0(0.0)49(48.5)49(63.6)0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

주1회 39(38.6)23(29.9)16(66.7)21(20.8)17(22.1)4(16.7)87(86.1)74(96.1)13(54.2)

주2회 2(2.0) 1(1.3) 1(4.2)12(11.9)2(2.6)10(41.7)3(3.0) 3(3.9) 0(0.0)

월1회 3(3.0) 0(0.0)3(12.5) 4(4.0) 2(2.6) 2(8.3) 7(6.9) 0(0.0)7(29.2)

수시로 5(5.0) 2(2.6)3(12.5)13(12.9)5(6.5)8(33.3) 4(4.0) 0(0.0)4(16.7)

기타 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2) 2(2.0) 2(2.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

구매처

소매시장 3(3.0) 1(1.3) 2(8.3) 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0) 5(5.0) 4(5.2) 1(4.2)

도매시장 12(11.8)7(9.1)5(20.8)11(10.9)5(6.5)6(25.0)19(18.8)15(19.5)4(16.7)

중간상인 30(29.7)26(33.8)4(16.7)24(23.8)21(27.3)3(12.5)36(35.6)33(42.9)4(16.7)

마트 52(51.5)42(54.5)10(41.7)64(63.4)50(64.9)14(58.3)35(34.7)19(24.7)15(62.5)

생산지 4(4.0) 1(1.3)3(12.5) 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2) 6(5.9) 6(7.8) 0(0.0)

구매

방법

직접구매 17(16.8)0(0.0)17(70.8)18(17.8)0(0.0)18(75.0)19(18.8)0(0.0)19(79.2)

수의계약 84(83.2)77(100.0)7(29.2)83(82.2)77(100.0)6(25.0)82(81.2)77(100.0)5(20.8)

N(%)

구분
육류가공품 육류 생선 및 조개류

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

구매

횟수

매일 3(3.0) 0(0.0)3(12.5) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)11(10.9)0(0.0)11(45.8)

주1회 18(17.8)12(15.6)6(25.0)42(41.6)29(37.7)13(54.2)52(51.5)47(61.0)5(20.8)

주2회 72(71.3)62(80.5)10(41.7)7(6.9) 4(5.2)3(12.5)27(26.7)27(35.1)0(0.0)

월1회 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)41(40.6)35(45.5)6(25.0) 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)

수시로 6(5.9) 3(3.9)3(12.5) 7(6.9) 5(6.5) 2(8.3) 9(8.9) 3(3.9) 6(25.0)

기타 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3) 4(4.0) 4(5.2) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

구매처

소매시장 4(4.0) 3(3.9) 1(4.2) 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2) 6(5.9) 3(3.9) 3(12.5)

도매시장 26(25.7)20(26.0)6(25.0)14(13.9)10(13.0)4(16.7)16(15.8)12(15.6)4(16.7)

중간상인38(37.6)34(44.2)4(16.7)24(23.8)20(26.0)4(16.7)48(47.5)44(57.1)4(16.7)

마트 30(29.7)18(23.4)12(50.0)61(60.4)46(59.7)15(62.5)31(30.7)18(23.4)13(54.2)

생산지 3(3.0) 2(2.6) 1(4.2) 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

구매

방법

직접구매18(17.8)0(0.0)18(75.0)18(17.8)0(0.0)18(75.0)18(17.8)0(0.0)18(75.0)

수의계약83(82.2)77(100.0)6(25.0)83(82.2)77(100.0)6(25.0)83(82.2)77(100.0)6(25.0)

표 20.운영형태에 따른 곡류,곡류가공품,가금류의 구매형태

표 21.운영형태에 따른 육류가공품,육류,생선 및 조개류의 구매형태
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N(%)

구분
과일 및 야채류 우유 및 유제품 양념류

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

전체
(N=101)

공립
(N=77)

사립
(N=24)

구매

횟수

매일 86(85.1)73(94.8)13(54.2)92(91.1)77(100.0)15(62.5)49(48.5)43(55.8)6(25.0)

주1회 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2) 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)28(27.7)23(29.9)5(20.8)

주2회 5(5.0) 0(0.0) 5(20.8)3(3.0) 0(0.0) 3(12.5) 8(7.9) 5(6.5) 3(12.5)

월1회 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(4.0) 0(0.0) 4(16.7)

수시로 9(8.9) 4(5.2) 5(20.8)4(4.0) 0(0.0) 4(16.7)12(11.9)6(7.8) 6(25.0)

구매처

소매시장 5(5.0) 3(3.9) 2(8.3) 4(4.0) 3(3.9) 1(4.2) 6(5.9) 4(5.2) 2(8.3)

도매시장11(10.9)6(7.8) 5(20.8)17(16.8)13(16.9)4(16.7)11(10.9)5(6.5) 6(25.0)

중간상인31(30.7)26(33.8)5(20.8)31(30.7)25(32.5)6(25.0)26(25.7)23(29.9)3(12.5)

마트 53(52.5)41(53.2)12(50.0)26(25.7)13(16.9)13(54.2)58(57.4)45(58.4)13(54.2)

생산지 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)23(22.8)23(29.9)0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

구매

방법

직접구매17(16.8)0(0.0)17(70.8)17(16.8)0(0.0)17(70.8)17(16.8)0(0.0)17(70.8)

수의계약84(83.2)77(100.0)7(29.2)84(83.2)77(100.0)7(29.2)84(83.2)77(100.0)7(29.2)

표 22.운영형태에 따른 과일 및 야채류,우유 및 유제품,양념류 구매형태

2)가공식품 및 친환경식재료의 이용 현황

(1)운영형태에 따른 가공식품 및 친환경식재료의 이용 현황

가공식품의 이용 횟수를 보면 공립의 경우 월 1회 이하(37.7%),2주 1회

(20.8%),전혀 이용하지 않음(16.9%),주 1회(15.6%),주 2회(9.1%)의 순으로 나

타났고,사립의 경우 2주 1회(29.2%),주 1회와 월 1회가 각각 (25.0%),전혀 이

용하지 않음(20.8%)순으로 나타났다.친환경 식재료의 이용 횟수는 공립은 27.3%

가 매일 이용한다고 하였고 월 1회 이하(28.6%),전혀 이용하지 않음(14.3%),주

2회(13.0%),주 1회(10.4%),2주 1회(6.5%)순으로 나타났으며,사립은 주 2회와

주 1회 이용이 33.3%로 같았으며,그 다음으로 주 1회(25.0%),월 1회(8.3%)순

으로 나타났다.공립에서는 전혀 이용하지 않음이 14.3%로 나타난 반면 사립에

서는 전혀 이용하지 않는 곳이 한군데도 없어 유의한 차이를 보였다.오영희38)의

연구에서는 사용하지 않는 경우가 31.4%,월 1회가 29.1%로 많아 본 연구에서보

다 가공식품을 덜 사용하는 것으로 나타났다.가공식품을 이용하는 이유는 본 연

구와 같은 결과를 보였다.
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
χ²-value

가공식품

이용횟수

주 2회 7(6.9) 7(9.1) 0(0.0)

4.6

주 1회 18(17.8) 12(15.6) 6(25.0)

2주 1회 23(22.8) 16(20.8) 7(29.2)

월 1회 이하 35(34.7) 29(37.7) 6(25.0)

전혀이용안함 18(17.8) 13(16.9) 5(20.8)

친환경 식재료

이용횟수

매일 21(20.8) 21(27.3) 0(0.0)

30.4***

주 2회 18(17.8) 10(13.0) 8(33.3)

주 1회 14(13.9) 8(10.4) 6(25.0)

2주 1회 13(12.9) 5(6.5) 8(33.3)

월 1회 이하 24(23.8) 22(28.6) 2(8.3)

전혀이용안함 11(10.9) 11(14.3) 0(0.0)

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

N(%)

구분

지역별 지역유형별

전체

(N=101)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

가공식품

이용횟수

주 2회 7(6.9) 5(7.8) 2(5.4) 2(4.4) 5(8.9)

주 1회 18(17.8) 12(18.8) 6(16.2) 9(20.0) 9(16.1)

2주 1회 23(22.8) 12(18.8) 11(29.7) 11(24.4) 12(21.4)

월 1회 이하 35(34.7) 24(37.5) 11(29.7) 15(33.3) 20(35.7)

전혀이용안함 18(17.8) 11(17.2) 7(18.9) 8(17.8) 10(17.9)

표 23.가공식품 및 친환경 식재료의 이용 횟수

(2)지역에 따른 가공식품 및 친환경 식재료 이용 현황

가공식품을 이용하는 횟수로는 제주시는 월 1회 이하가 37.5%로 많았고 서귀

포시는 2주 1회(29.7%)와 월 1회 이하(29.7%)가 많았다.지역유형별로 도시형과

농어촌에서는 월 1회 이하가 각각 33.3%와 35.7%로 많게 나타났다.

친환경 식재료를 이용하는 횟수로는 제주시는 월 1회 이하가 26.6%로 많았고

서귀포시는 매일이 35.1%로 많았다.지역유형별로 도시형은 매일이 24.4%로 많

았고 농어촌형은 월 1회 이하가 26.8%로 많았다.

표 24.지역에 따른 가공식품 및 친환경 식재료 이용 횟수
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N(%)

구분

지역별 지역유형별

전체

(N=101)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

친환경식재료

이용횟수

매일 21(20.8) 8(12.5) 13(35.1) 11(24.4) 10(17.9)

주 2회 18(17.8) 14(21.9) 4(10.8) 10(22.2) 8(14.3)

주 1회 14(13.9) 8(12.5) 6(16.2) 4(8.9) 10(17.9)

2주 1회 13(12.9) 8(12.5) 5(13.5) 7(15.6) 6(10.7)

월 1회 이하 24(23.8) 17(26.6) 7(18.9) 9(20.0) 15(26.8)

전혀이용안함 11(10.9) 9(14.1) 2(5.4) 4(8.9) 7(12.5)

N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)

가공식품이용

이유
1)

원가절감 7(6.9) 6(7.8) 1(4.2)

시간절약 28(27.7) 17(22.1) 11(45.8)

노동력절약 15(14.9) 13(16.9) 2(8.3)

아동이 선호 41(40.6) 35(45.5) 6(25.0)

조리능력의 부족 11(10.9) 10(13.0) 1(4.2)

기타 11(10.9) 8(10.4) 3(12.5)

(3)가공식품을 이용하는 이유

가공식품을 이용하는 이유로는 공립의 경우 아동이 선호하므로(45.5%),시간절

약(22.1%),노동력 절약(16.9%)의 순으로 나타났고 사립의 경우 시간절약(45.8%),

아동이 선호하므로(25.0%)를 나타냈다.이은파24)연구에서도 인스턴트 식품을 사

용하는 이유로 아이들이 선호(29.6%),시간절약(21.6%),노동력 절약(12.8%)를 나

타내 비슷한 결과를 보였다.

표 25.가공식품을 이용하는 이유

1)
중복응답
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5.음식 생산 및 배식관리

표준조리법의 사용여부는 공립의 경우 늘 사용한다(70.1%)가 가장 많고 자주

사용(16.9%),가끔 사용(11.7%),거의 사용하지 않는다(1.3%)의 순으로 나타난 반

면에 사립의 경우 거의 사용하지 않는다(29.2%)로 가장 많이 나타나 영양사의

유무와 관련이 있는 것으로 사료된다.도시형은 늘 사용하는 곳이 55.6%이었고,

농어촌형은 60.7%로 나타났다.이혜연39)의 연구에서는 표준조리법 사용율은 유

치원이 75.0%로 나타났고,이미숙 외40)는 평균 10.0%로 매우 저조한 것으로 나

타났다.장혜자7)는 표준조리법의 사용을 안 하는 것은 식재료의 양과 질의 관리

뿐 아니라,영양가 분석,맛,비용,식재료의 재고관리가 전혀 되지 않고 있음을

의미하며,또한 식단 작성자와 조리원간의 정확한 의사소통이 이루어질 수 없음

을 의미하므로 표준조리법에 준한 식단관리가 이루어질 수 있도록 관리체계를

정비해야 된다고 하였다.

음식이 완성되어 배식될 때까지의 소요시간은 학교급식 위생관리지침에 의하

면 가열조리 완료시점에서 배식완료시까지의 소요시간을 2시간 이내로 관리하여

야 된다고 명시하고 있는데,공립의 경우 2시간 이내로 배식되는 곳은 94.9%로

높게 나타난 반면 사립의 경우 79.2%를 나타내 위험요인을 배제하기가 어렵다고

사료된다. 도시형은 2시간 이내로 배식되는 곳이 84.5%이고,농어촌형은 96.4%

로 나타났다.이미숙 외40) 의 연구에서도 조리 후 2시간 내에 배식하는 비율이

95.0%로 본 연구와 비슷한 양상을 보였다.

배식 시까지 음식의 온도를 유지하는 방법으로는 공립의 경우 보온․보냉고를

사용하는 비율이 57.1%로 절반 이상이 이상적으로 온도유지를 하고 있는 것으로

나타난 반면에 사립의 경우 보온․보냉고를 사용하는 비율은 4.2%로 유의한 차

이를 보였다.사립의 경우 받드에 넣어 뚜껑을 덮음(50.0%)이 가장 많았고 계속

가열(25.0%),특별한 방법을 사용하지 않음(20.8%)순으로 나타났다.이영은 외41)

의 연구에서는 보온고를 사용하는 곳은 13.5%에 불과했고 절반정도가 특별한 방

법을 사용하지 않고 실온에 방치하는 것으로 나타났으며,조미숙42)의 연구에서는

계속 가열하는 경우가 43.2%로 가장 많이 나타났다.가열된 음식이 안전하다는
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N(%)

구분 전체
운영형태별 지역유형별

공립(N=77) 사립(N=24)도시형(N=45)농어촌형(N=56)

표준조리법

사용여부

늘 사용 59(58.4) 54(70.1) 5(20.8) 25(55.6) 34(60.7)

자주 사용 19(18.8) 13(16.9) 6(25) 9(20.0) 10(17.9)

가끔 사용 15(14.9) 9(11.7) 6(25) 7(15.6) 8(14.3)

거의 사용 안 함 8(7.9) 1(1.3) 7(29.2) 4(8.9) 4(7.1)

소요시간

30분미만 16(15.8) 10(13) 6(25) 5(11.1) 11(19.6)

30～1시간미만 32(31.7) 25(32.5) 7(29.2) 16(35.6) 16(28.6)

1～2시간미만 44(43.6) 38(49.4) 6(25) 17(37.8) 27(48.2)

2시간이상 9(8.9) 4(5.2) 5(20.8) 7(15.6) 2(3.6)

온도유지방법

보온․보냉고 46(45.6) 45(58.4) 1(4.2) 19(42.2) 27(48.2)

뚜껑 덮음 22(21.8) 10(13.0) 12(50.0) 12(26.7) 10(17.9)

계속가열 15(14.9) 9(11.7) 6(25.0) 6(13.3) 9(16.1)

안함 6(5.9) 1(1.3) 5(20.8) 3(6.7) 3(5.4)

기타 12(11.9) 12(15.6) 0(0.0) 5(11.1) 7(12.5)

생각은 버리고 조리 후 즉시 공급하거나 배식할 때까지 60°C이상 보온고에 보관

하여 미생물이 증식하지 않도록 위생관리에 만전을 기하는 것이 중요하다.41)도시

형에서는 보온․보냉고 사용(42.2%),뚜껑 덮음(26.7%)이었고,농어촌에서는 보

온․보냉고 사용(48,2%),뚜껑 덮음(17.9%)으로 비슷한 결과를 보였다.

표 26.음식의 생산관리

유아들이 점심식사를 하는 장소는 공립인 경우 100% 초등학교 급식실을 이용

하였고 사립유치원의 경우 유치원 급식실(50.0%)과 유치원교실(50.0%)을 이용하

고 있었다.지역유형별에서 도시형에서는 80.0%가 유치원 및 초등학교 급식실을

이용하는 것으로 나타났고 농어촌형에서는 94.7%가 유치원 및 초등학교 급식실

을 이용하는 것으로 나타났다.이혜연39)의 연구에서도 배식장소가 교실과 식당이

각각 50.0%로 나와 본 연구의 사립의 경우와 같은 결과이었다.이미숙40),이영

미․오유진43)의 연구에서 교실배식일 경우 책상의 위생관리와 음식을 먹고 난

뒤 뒤처리에 어려움이 있고 운반과정의 위생관리와 교실에서의 안전관리에 문제
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가 발생할 수 있다고 하였다.

배식량을 결정하는 방법은 공․사립에서 각각 45.5%,33.3%가 경험에 의하여

어림짐작해서 준다고 하였고 지역유형별에서는 도시형은 경험에 의하여 어림짐

작해서 준다가 많았고 농어촌형은 나이 및 체격에 맞게 다르게 준다가 많았다.

장혜자7)연구의 배식량 결정 방법은 아동의 기호에 따라 배식하는 경우가 56.0%

라고 한 결과와 차이를 보였고,박선미37)와 이영미․오유진43)의 교사가 유아에

따라 일정량을 공급함으로써 유치원에서 정한 양을 주거나 교사에 의해 결정되

는 경우가 많게 조사된 결과와 비슷하게 나타났다

검식 담당자는 공립인 경우 초등학교 영양사가 100.0%이었고 사립은 원장,원

감이 41.7%로 가장 많고,조리사(29.2%),유치원 영양사(20.8%)의 순으로 나타났

다.도시형은 초등학교 영양사가 60.0% 검식을 하고 있었고 농어촌은 59.3%가

하는 것으로 나타났다.

먹는 물을 공급하는 방법은 공립의 경우 대부분이 끓인 보리차(94.8%)를 공급

하고 있었고 사립의 경우 정수기 사용이 54.2%로 가장 많았으며 끓인 보리차는

29.2%를 나타냈다.도시형과 농어촌에서 끓인 보리차를 각각 73.3%,83.9%를 공

급하는 것으로 나타냈다.박영주2)는 정수기를 사용할 경우 정기적인 필터 교체

등 정수기 청소 및 소독 등에 유의해야 하며,끓인 보리차를 사용할 경우에도 세

균 번식을 방지하려면 급속 냉각 후 냉장 보관하여 급식하여야 한다고 하였다.
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N(%)

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역유형별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

도시형

(N=45)

농어촌형

(N=56)

점심식사장소

유치원 급식실 14(13.9) 0(0.0) 12(50.0) 9(20.0) 3(5.4)

초등학교 급식실 74(73.3) 77(100.0) 0(0.0) 27(60.0) 50(89.3)

유치원 교실 13(12.9) 0(0.0) 12(50.0) 9(20.0) 3(5.4)

배식량결정

저울 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2) 1(2.2) 0(0.0)

표준화된 도구 12(11.9) 8(10.4) 4(16.7) 6(13.3) 6(10.7)

경험에 의해 43(42.6) 35(45.5) 8(33.3) 24(53.3) 19(33.9)

나이 및 체격 36(35.6) 28(36.4) 8(33.3) 12(26.7) 24(42.9)

자율배식 9(8.9) 6(7.8) 3(12.5) 2(4.4) 7(12.5)

검식담당자

유치원 영양사 5(5.0) 0(0.0) 5(20.8) 4(8.9) 1(1.8)

초등학교 영양사 77(76.2) 77(100.0) 0(0.0) 27(60.0) 50(89.3)

유치원 교사 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3) 1(2.2) 1(1.8)

조리사 7(6.9) 0(0.0) 7(29.2) 6(13.3) 1(1.8)

원장․원감 10(9.9) 0(0.0) 10(41.7) 7(15.6) 3(5.4)

먹는물공급

끓인 보리차 80(79.2) 73(94.8) 7(29.2) 33(73.3) 47(83.9)

정수기 13(12.9) 0(0.0) 13(54.2) 9(20.0) 4(7.1)

기타 8(7.9) 4(5.2) 4(16.7) 3(6.7) 5(8.9)

표 27.음식의 배식관리

6.위생관리

1)급식 위생관리

일정기간 보존식을 보존하고 있는 경우는 공립의 경우 100%가 매일 관리하고

있다고 응답하였고 사립의 경우 매일(87.5%),특수한 경우에만(8.3%),안 한다

(4.2%)의 순으로 나타났다.

배식하고 남은 음식 처리하는 방법은 공․사립에서 각각 77.9%,79.2%가 버린

다고 응답했다.이영은 외41)의 연구에서는 배식하고 남은 음식은 종사자 급식에

주로 이용하는 것으로 나타나 본 연구와 차이를 보였다.
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
χ²-value

보존식 관리

매일 98(97.0) 77(100.0) 21(87.5)

9.92**특수한경우 2(2.0) 0(0.0) 2(8.3)

안 한다 1(1.0) 0(0.0) 1(4.2)

남은 음식 처리
버린다 79(78.2) 60(77.9) 19(79.2)

0.17
기타 22(21.8) 17(22.1) 5(20.8)

잔반처리

퇴비 55(54.5) 48(62.3) 7(29.2)

10.45**버린다 39(38.6) 23(29.9) 16(66.7)

기타 7(6.9) 6(7.8) 1(4.2)

위생교육

수시 72(71.3) 63(81.8) 9(37.5)

42.21***
주1회 10(9.9) 9(11.7) 1(4.2)

월1회 11(10.9) 0(0.0) 11(45.8)

기타 8(7.9) 5(6.5) 3(12.5)

세척방법

수작업 69(68.3) 54(70.1) 15(62.5)

0.54식기세척기 29(28.7) 21(27.3) 8(33.3)

기타 3(3.0) 2(2.6) 1(4.2)

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

음식물 쓰레기 처리방법은 공립의 경우 62.3%가 가축 사료 및 퇴비로 사용한

다고 하였고 사립은 버린다의 경우가 66.7%로 많았다.가축 사료 및 퇴비로 사

용되는 것은 사육업자를 통해서 음식물 쓰레기를 처치하는 방법으로서 사육업자

가 무상으로 가져가기 때문에 처치 비용도 줄일 수 있고,퇴비로 재이용되므로

음식물 쓰레기 처치 방안으로 효율적이라고 생각한다.

음식을 조리하는 직원을 대상으로 위생교육을 하는 빈도는 공립의 경우 수시

로 한다(81.8%)로 가장 많았으며,사립의 경우 월 1회 하는 곳이 45.8%로 가장

높고 37.5%만이 수시로 한다고 응답하여 유의한 차이를 보였다.

식판 및 수저 등의 식기류 세척 방법은 공․사립에서 각각 70.1%,62.5%가 수

작업 세척을 한다고 하였으며 식기 세척기를 사용하는 곳은 27.3%,사립은

33.3%를 나타내 유의한 차이는 없었다.

표 28.운영형태에 따른 급식 위생관리
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N(%)

구분
공립

(N=77)

사립

(N=24)

소독방법 열탕 증기 소독제 자외선 열탕 증기 소독제 자외선

식기 56(72.7) 16(20.8) 2(2.6) 3(3.9) 10(41.7) 2(8.3) 4(16.7) 8(33.3)

수저 72(93.5) 3(3.9) 0(0.0)　 2(2.6) 13(54.2) 2(8.3) 4(16.7) 5(20.8)

물컵 59(76.6) 2(2.6) 1(1.3) 15(19.5) 8(33.3) 2(8.3) 4(16.7) 10(41.7)

주방기기 32(41.6) 6(7.8) 34(44.2) 5(6.5) 11(45.8) 0(0.0)　 4(16.7) 9(37.5)

냉장고 3(3.9) 0(0.0)　 73(94.8) 1(1.3) 7(29.2) 0(0.0) 17(70.8) 0(0.0)

도마 5(6.5) 0(0.0) 35(45.5) 37(48.1) 8(33.3) 0(0.0) 5(20.8) 11(45.8)

칼 5(6.5) 0(0.0) 35(45.5) 37(48.1) 8(33.3) 1(4.2) 4(16.7) 11(45.8)

행주 60(77.9) 0(0.0) 17(22.1) 0(0.0)　 18(75) 1(4.2) 3(12.5) 2(8.3)

2)급식식기류의 소독관리

식기 및 주방기기 소독관리 현황을 보면 공립의 경우 식기,수저,물컵,행주는

열탕소독을 많이 하고 있었고 주방기기,냉장고는 대부분 소독제를 많이 이용하

고 있었으며 도마와 칼은 소독제와 자외선소독을 많이 하고 있었다.사립의 경우

식기,수저,주방기기,행주는 열탕소독을 가장 많이 이용하고 있었고,냉장고는

소독제를 많이 이용하고 있었다.물컵은 열탕소독보다는 자외선 소독을 많이 이

용하고 있어 컵을 겹쳐 놓으면 자외선이 쪼이는 부분만 소독되어 소독이 잘 이

뤄지지 않을 우려가 있다.오영희44)의 연구에서는 식기,수저,도마,칼은 자외선

소독을 하는 기관이 가장 많았고 행주는 열탕소독이 많았다.이은파24)의 연구에

서는 식기소독방법은 국공립시설에서는 자외선소독이 64.4%로 많고,열탕소독

37.3%,건열소독 20.3%로 나타났고,민간시설에서는 자외선소독 50.0%,열탕소독

43.9%로 나타났다.

표 29.운영형태에 따른 식기 및 주방용품의 소독 방법

식기의 경우 영양사는 열탕소독(69.8%)을 많이 하고 있었고,비영양사는 열탕

소독과 자외선 소독을 많이 하고 있었다.수저는 영양사가 열탕소독(89.5%)이었

고 비영양사는 열탕소독(53.5%),자외선소독(26.7%)를 나타냈다.
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주방기기의 경우 영양사는 경우 열탕소독(43%),소독제소독(40.7%)를 많이 하

고 있었고,비영양사는 열탕소독(40.0%)과 자외선소독(40.0%)을 많이 하고 있었

다.도마의 경우 영양사는 경우 자외선소독(48.8%),증기소독(41.9%)을 하고 있었

고 비영양사는 자외선소독(48.8%),열탕소독(33.3%)을 하고 있어 유의한 차이를

보였다.
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구분
영양사

(N=86)

비영양사

(N=15)

소독방법 열탕 증기 소독제 자외선 열탕 증기 소

식기 60(69.8) 17(19.8) 4(4.7) 5(5.8) 6(40.0) 1(6.7) 2

수저 77(89.5) 4(4.7) 2(2.3) 3(3.5) 8(53.3) 1(6.7) 2

물컵 61(70.9) 3(3.5) 3(3.5) 19(22.1) 6(40.0) 1(6.7) 2

도마 8(9.3) 36(41.9) 0(0.0) 42(48.8) 5(33.3) 4(26.7)

칼 8(9.3) 0(0.0) 35(40.7) 43(50.0) 5(33.3) 1(6.7) 3

행주 68(79.1) 0(0.0) 18(20.9) 0(0.0) 10(66.7) 1(6.7) 2

구분
영양사

(N=86)

비영양사1)

(N=15) χ

소독방법 열탕 증기 소독제 자외선 열탕 증기 소독제 자

주방기기 37(43.0) 6(7.0) 35(40.7) 8(9.3) 6(40.0) 0(0.0) 3(20.0) 6

도마 8(9.3) 36(41.9) 0(0.0) 42(48.8) 5(33.3) 4(26.7) 0(0.0) 6

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
1)
비영양사 :원장,원감,조리사

표 30.영양사 유무에 따른 식기 및 주방용품의 소독 방법 Ⅰ

1)비영양사 :원장,원감,조리사

표 31.영양사 유무에 따른 식기 및 주방용품의 소독 방법 Ⅱ
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N(%)

소독횟수

공립

(N=77)

사립

(N=24)

사용할 때마다 주 1회 사용할 때마다 주 1회

식기 76(98.7) 1(1.3) 22(91.7) 2(8.3)

수저 75(97.4) 2(2.6) 23(95.8) 1(4.2)

물컵 75(97.4) 2(2.6) 23(95.8) 1(4.2)

도마 77(100.0) 0(0.0)　 22(91.7) 2(8.3)

칼 77(100.0) 0(0.0)　 23(95.8) 1(4.2)

행주 77(100.0) 0(0.0)　 22(91.7) 2(8.3)

N(%)

소독횟수

공립

(N=77)

사립

(N=24)

사용할

때마다
주 1회 월 1회 기타

사용할

때마다
주 1회 월 1회 기타

주방기기 69(89.6) 7(9.1) 1(1.3) 0(0.0)　 18(75.0) 6(25.0) 0(0.0)　 0(0.0)　

냉장고 37(48.1) 33(42.9) 5(6.5) 2(2.6) 12(50.0) 5(20.8) 6(25.0) 1(4.2)

소독횟수는 공립인 경우 도마,칼,행주룰 사용할 때마다 소독이 100% 이뤄지

고 있었고,식기,수저,물컵의 경우도 거의 대부분 사용할 때마다 소독한다고 응

답한 비율이 90%대로 높았고.사립도 식기,수저,물컵,도마,칼,행주는 사용할

때마다 소독을 대부분 하고 있어 유의한 차이는 없었다.이은파24)의 연구에서도

식기소독횟수는 전체적으로 매일한다 79.2%로 나타나 본 연구와 비슷한 결과를

보였다.

표 32.식기 및 주방용품의 소독횟수 1

주방기기 소독횟수는 공립의 경우 사용할 때마다 소독하는 경우가 89.6%로 많

았고,사립의 경우도 75.0%로 나타났다.냉장고는 공립의 경우 사용할 때마다

(48.1%),주1회(42.8%)의 순으로 나타났고,사립의 경우 사용할 때마다(50.0%),

월 1회(25.0%)를 나타냈다.

표 33.식기 및 주방용품의 소독횟수 2
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N(%)

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
χ²-value

HACCP
예 88(87.1) 77(100.0) 11(45.8)

47.86***
아니오 13(12.9) 0(0.0) 13(54.2)

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

3)HACCP인지도 및 급식 운영시 급식시설 적합성

HACCPsystem 인지 여부에 대한 결과는 공립의 경우 100.0%가 들어본 적이

있었고,사립의 경우 들어본 적이 없는 경우가 54.2%로 들어본 적이 있는 경우

(45.8%)보다 높았다.이것은 위의 표의 위생교육 빈도의 결과와 관련이 있다고

생각한다.

표 34.운영 형태에 따른 HACCP인지여부

급식시설의 조리설비와 기구가 급식운영에 적합하다고 인식하는 정도는 공립의

경우 매우 적합하다(19.5%),적합하다(44.2%)로 나타났고 사립은 매우 적합하다

(12.5%),적합하다(50%)로 대체로 만족하고 있음을 알 수 있다.적합하지 않다고

응답한 경우는 공립인 경우 14.3%이고 사립인 경우 4.2%를 나타내 차이를 보이

고 있다.

표 35.운영형태에 따른 HACCP효율성

Mean±SD

구분
전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(N=24)
t-value

효율

매우 적합 18(17.8) 15(19.5) 3(12.5)

2.36

적합 46(45.5) 34(44.2) 12(50.0)

조금 적합 25(24.8) 17(22.1) 8(33.3)

거의 적합 안 함 11(10.9) 10(13.0) 1(4.2)

전혀 적합 안 함 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0)

HACCP효율 3.68±0.92 3.67±0.97 3.7±0.75

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

1)매우 적합=5점, 적합=4점, 조금 적합=3점, 거의 적합안함=2점, 전혀 적합안함=1점
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구분
전체
(N=101)

영양사
(N=86)

비영양사
1)

(N=15)
χ²-value 유치원

영양사
초등학교
영양사

χ²-value

HACCP

인지여부

인지 88(87.1) 81(94.2) 7(46.7)
25.7***

4(44.4) 77(100.0)
45.41***

모름 13(12.9) 5(5.8) 8(53.3) 5(55.6) 0(0.0)

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
1)
비영양사 :원장,원감,조리사

N(%)

HACCP인지여부는 영양사는 94.2%가 인지하고 있는 반면 비영양사는 46.7%

만 인지하고 있었으며,초등학교 영양사는 77명(100.0%)이 모두 알고 있는 반면

에 유치원 영양사는 44.4%만이 HACCP을 인지하고 있어 유의한 차이를 보였다.

표 36.영양사의 유무 및 영양사 유형에 따른 HACCP인지여부

7.시설설비관리

1)급식시설의 준수사항

급식실의 세부기준을 조리장,식품보관실 및 급식편의시설로 구분하여 적합을

1점으로,부적합을 0점으로 해서 점수화시켰는데 조리장은 13가지 문항으로 13점

만점에 공립은 10.6점이었고 사립은 7.7점이었다.식품보관실은 4점 만점에 공립

이 3.68점,사립이 3.54점을 나타냈고 급식․편의시설은 4점 만점에 2.98점,사립

은 2.41점을 나타냈다.

표 37.급식시설의 세부기준
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구분 문 항
전체

(N=101) (N

조리장1) 1) 조리장은 침수될 우려가 없고 위생적이며 쾌적한 곳에 위치하였습니까? 0.88±0.325 0.9

　 2) 조리장의 소음․냄새 등으로 학습에 지장을 줍니까? 0.23±0.421 0.2

　 3) 전처리실,조리실 및 식기구세척실이 따로 분리되었습니까? 0.49±0.502 0.5

　 4) 조리장은급식설비․기구의배치와작업자의동선등을고려하여작업과청결유지에적정한면적입니까? 0.74±0.439 0.7

　 5) 내부벽은 내구성,내수성이 있는 표면이 매끈한 재질입니까? 0.83±0.376 0.8

　 6) 바닥은 미끄럽지 않은 재질입니까? 0.79±0.408 0.7

　 7) 바닥에 배수구 덮개가 설치되어 있고 청소가 용이합니까? 0.93±0.255 0.9

　 8) 출입구와 창문에는 해충 및 쥐의 침입을 막을 수 있는 방충망 등이 설치되어 있습니까? 0.96±0.196 0.9

　 9) 조리장 출입구에는 신발을 소독할 수 있는 설비를 갖추었습니까? 0.77±0.421 0.9

　 10)조리장내의 증기,냄새 등을 신속히 배출할 수 있도록 환기시설이 설치되어 있습니까? 0.93±0.255 0.9

　 11)조리장의 조명은 220룩스(lux)이상,검수구역은 540룩스(lux)이상의 밝기입니까? 0.89±0.313 0.9

　 12)조리장에 손세척․손소독시설이 있습니까? 0.85±0.357 1.0

　 13)조리장에 냉․난방시설이 설치되어 있습니까? 0.69±0.464 0.7

소계 9.99±2.22 10
1)
조리장 :13점 만점
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구분 문 항
전체

(N=101) (N

식품

보관실
2)

　

　

14)식품과 소모품은 별도로 구분된 장소에서 보관합니까? 0.92±0.271 0.9

15)바닥은 물청소가 쉽고 배수가 잘 됩니까? 0.93±0.255 0.9

16)환기시설이나 환기창 등 통풍시설이 있습니까? 0.96±0.196 0.9

17)보관선반은 충분히 설치되어 있습니까? 0.84±0.367 0.8

소계 3.65±0.59 3.

급식

․

편의

시설
3)

18)급식관리실은 조리장과 인접한 위치에 있습니까? 0.97±0.171 0.9

19)급식관리실 및 휴게실은 외부로부터 조리실과 통하지 않고 출입이 가능합니까? 0.78±0.415 0.7

20)조리종사자의 수에 적합하도록 필요한 옷장이 갖추어져 있습니까? 0.53±0.501 0.5

21)샤워시설이 갖추어져 있습니까? 0.56±0.498 0.6

소계 2.85±0.94 2.

합 계 16.4±3.22 17
2)
식품보관실 :4점 만점
3)
급식․편의시설 :4점 만점
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2)급식설비 기구의 보유 현황

공립의 경우 가장 많이 보유하고 있는 조리관련 기구로는 가스레인지,가스밥

솥,작업대,검수대,소쿠리 운반카로 90% 이상의 높은 보유율을 나타냈고,많은

양의 야채를 단시간에 간편하고 효율적으로 전처리가 가능한 야채절단기와 구근

탈피기는 10%대로 낮았다.또한 오븐이나 김치냉장고와 같은 현대화된 기구의

보유율도 20%대로 낮음을 알 수 있다.가스레인지,가스밥솥,국솥,3조 세정대,

작업대,소쿠리 운반카는 평균적으로 1개가 넘었는데 급식인원수가 많은 시설에

서 여러 개씩 보유하고 있음을 짐작할 수 있다.사립의 경우 가스레인지가

83.3%로 가장 보유율이 높게 나타났고 그 다음으로 국솥(79.2%)이었다.가스레인

지와 국솥은 평균적으로 1개씩 보유하고 있었으며 자동세미기와 이동식 무침기

를 구비한 곳은 없었다.

배식관련기구에서는 공립의 경우 잔반처리통과 보온물통이 97.4%를 보유하고 있

었고 보온배식대는 66.2%를 보유하고 있었다.밥 운반용기나 국 운반용기는 각각

14.3%와 48.1%로 보유율이 낮은 것으로 나타났다.보온물통은 평균 1대씩 이상을

보유하고 있는 것으로 나타났는데 먹는 물로 끓인 보리차를 제공하기 때문에 보유

율이 많은 것으로 사료된다.사립은 보온배식대가 16.7%로 낮은 보유율을 나타내

적온급식의 어려움이 많을 것으로 사료되며,밥 운반용기는 41.7%,국 운반용기

45.8%를 나타냈지만 평균 개수는 1개가 넘은 것으로 보아 1개 이상 씩 보유하고

있는 곳이 많은 것으로 보인다.

위생관련 기구로는 공립의 경우 손소독기,도마소독고,자외선컵소독고,소독발

판,유인살충등이 90% 이상의 높은 보유율을 나타냈고 손소독기나 소독발판은

평균 2대씩 이상을 보유하고 있었다.그러나 식기세척기(29.9%)와 염소소독제조

기(22.1%)의 보유율은 낮게 나타났는데 그 이유는 다른 기구에 비해 고가로 예

산이 많이 들며 시설 또한 충분히 갖추어져야 설치가 가능하기 때문이라고 여겨

진다.사립의 경우 고무장갑소독기와 장화소독기를 보유하고 있는 곳은 한군데도

없었으며 손소독기,전기식기보관고,도마소독고,자외선소독고 등 소독기구의 보

유율이 낮아 세척과 소독이 잘 이루어지지 않아 교차오염 등의 위생적 문제를

발생시킬 가능성이 있다.또한 소독 발판이나 에어커튼이 갖추어진 곳이 극히 없
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어 외부로부터의 오염차단 예방이 미흡한 실정이다.

이혜연39) 의 연구에서는 가스렌지가 100.0%,작업대가 93.3%,가스밥솥이

90.0%의 순으로 보유율이 높았고,온장고와 보냉고 6.7%,오븐이 13.3%로 보유

율이 낮았다.박선미38)는 가스렌지,냉장고는 전체 100.0%가 보유하고 있고 작업

대와 가스취반기는 88.9%,배식대 77.8%,식기보관고 72.2%,식기소독기 66.7%,

정수기 44.4%,가스국솥,식기세척기 16.7%,운반차 5.6%를 보유한 것으로 조사

되었다.

급식관련 기구의 성능 및 용량의 현황은 공․사립 모두 구비 현황과 거의 같

은 결과를 나타냈다.

표 40을 보면 조리관련 기구,배식관련 기구,위생관련 기구로 구분하여 성능,

용량,사용빈도에 점수를 부여하여 각 기구별로 평균 및 표준편차를 구했다.이

에 성능을 살펴보면,양호는 1점,불량은 0점을 부여하여,37점 만점에 공립은

25.4점,사립은 11.3점으로 나타나 공립의 경우가 급식관련 기구의 성능이 좋음을

알 수 있다.그리고 용량에서는 37점 만점에 공립은 25.4점,사립은 11.3점이었고,

사용빈도에서도 37점 만점에 공립이 23.0점,사립이 11.5점으로 나타나 공립의 경

우가 효율적으로 급식관련 기구를 사용하고 있음을 나타냈다.



- 51 -

구분 수량 성능

전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(n=24)

전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(n=24)

전체

(N=10

조리

관련

기구

가스레인지 101(100.0) 77(100.0) 24(100.0) 101(100.0) 77(100.0) 24(100.0) 101(100

가스밥솥 92(91.1) 77(100) 15(62.5) 91(90.1) 76(98.7) 15(62.5) 92(91.

국솥 95(94.1) 76(98.7) 19(79.2) 93(92.1) 74(96.1) 19(79.2) 92(91.

만능조리기 59(58.4) 56(72.7) 3(12.5) 58(57.4) 55(71.4) 3(12.5) 58(57.

부침기 47(46.5) 37(48.1) 10(41.7) 45(44.6) 35(45.5) 10(41.7) 47(46.

오븐 26(25.7) 22(28.6) 4(16.7) 26(25.7) 22(28.6) 4(16.7) 25(24.

구근탈피기 13(12.9) 12(15.6) 1(4.2) 13(12.9) 12(15.6) 1(4.2) 13(12.

야채절단기 17(16.8) 13(16.9) 4(16.7) 14(13.9) 13(16.9) 1(4.2) 17(16.

믹서기 72(71.3) 57(74.0) 15(62.5) 72(71.3) 57(74.0) 15(62.5) 72(71.

자동세미기 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0) 1(1.0) 1(1.3) 0(0.0) 1(1.0

3조 세정대 75(74.3) 70(90.9) 5(20.8) 74(73.3) 69(89.6) 5(20.8) 74(73.

작업대 93(92.1) 76(98.7) 17(70.8) 92(91.1) 75(97.4) 17(70.8) 89(88.

검수대 76(75.2) 73(94.8) 3(12.5) 75(74.3) 72(93.5) 3(12.5) 75(74.

이동식무침기 27(26.7) 27(35.1) 0(0.0) 27(26.7) 27(35.1) 0(0.0) 27(26.

소쿠리운반카 74(73.3) 72(93.5) 2(8.3) 73(72.3) 71(92.2) 2(8.3) 71(70.

김치냉장고 29(28.7) 17(22.1) 12(50.0) 29(28.7) 17(22.1) 12(50.0) 29(28.

평균 56.1(55.5) 47.7(61.9) 8.4(34.9) 55.3(54.7) 47.1(61.1) 8.2(34.1) 55.2(54

표 38.조리관련 기구의 구비 및 성능․용량 현황
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구분 수량 성능

전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(n=24)

전체

(N=101)

공립

(N=77)

사립

(n=24)

전체

(N=101)

배식

관련

기구

보온배식대 56(55.4) 52(67.5) 4(16.7) 55(54.5) 51(66.2) 4(16.7) 51(50.5)

잔반처리통 89(88.1) 75(97.4) 14(58.3) 87(86.1) 74(96.1) 13(54.2) 87(86.1)

밥 운반용기 21(20.8) 11(14.3) 10(41.7) 20(19.8) 10(13.0) 10(41.7) 21(20.8)

국 운반용기 49(48.5) 38(49.4) 11(45.8) 49(48.5) 38(49.4) 11(45.8) 49(48.5)

보온물통 90(89.1) 76(98.7) 14(58.3) 90(89.1) 76(98.7) 14(58.3) 89(88.1)

평균 61.0(60.4) 50.4(65.5) 10.6(44.2) 60.2(59.6) 49.8(64.7) 10.4(43.3) 59.4(58.8

위생

관련

기구

보존식냉동고 68(67.3) 63(81.8) 5(20.8) 68(67.3) 63(81.8) 5(20.8) 65(64.4)

식기세척기 32(31.7) 24(31.2) 8(33.3) 31(30.7) 23(29.9) 8(33.3) 31(30.7)

전기식기보관고 76(75.2) 66(85.7) 10(41.7) 73(72.3) 63(81.8) 10(41.7) 76(75.2)

다단식선반 77(76.2) 68(88.3) 9(37.5) 77(76.2) 68(88.3) 9(37.5) 69(68.3)

손소독기 85(84.2) 76(98.7) 9(37.5) 85(84.2) 76(98.7) 9(37.5) 82(81.2)

도마소독고 87(86.1) 76(98.7) 11(45.8) 87(86.1) 76(98.7) 11(45.8) 87(86.1)

자외선컵소독고 89(88.1) 75(97.4) 14(58.3) 87(86.1) 73(94.8) 14(58.3) 86(85.1)

자동호스릴 64(63.4) 60(77.9) 4(16.7) 63(62.4) 59(76.6) 4(16.7) 62(61.4)

칼도마소독조 69(68.3) 63(81.8) 6(25.0) 69(68.3) 63(81.8) 6(25.0) 68(67.3)

고무장갑소독기 43(42.6) 43(55.8) 0(0.0) 43(42.6) 43(55.8) 0(0.0) 43(42.6)

장화소독고 37(36.6) 37(48.1) 0(0.0) 37(36.6) 37(48.1) 0(0.0) 36(35.6)

소독발판 76(75.2) 75(97.4) 1(4.2) 76(75.2) 75(97.4) 1(4.2) 73(72.3)

에어커튼 65(64.4) 64(83.1) 1(4.2) 65(64.4) 64(83.1) 1(4.2) 63(62.4)

염소소독제조기 18(17.8) 17(22.1) 1(4.2) 18(17.8) 17(22.1) 1(4.2) 18(17.8)

전자저울 71(70.3) 67(87.0) 4(16.7) 71(70.3) 67(87.0) 4(16.7) 71(70.3)

유인살충등 76(75.2) 74(96.1) 2(8.3) 74(73.3) 72(93.5) 2(8.3) 74(73.3)

평균 56.9(56.3) 55.0(71.4) 1.9(7.8) 56.6(56.1) 54.8(71.1) 1.9(7.8) 55.8(55.2

표 39.배식 및 위생관련 기구의 구비 및 성능․용량 현황



- 53 -

Mean±SD

구분
공립

(N=77)

사립

(n=24)
t-value

성능1)

조리관련기구 9.8±1.82 5.5±2.81 8.7***

배식관련기구 3.2±1.02 2.2±1.74 3.7***

위생관련기구 12.3±1.92 3.5±3.00 16.8***

전체 25.4±3.78 11.3±6.88 12.8***

용량
2)

조리관련기구 9.9±1.90 5.5±2.81 8.6***

배식관련기구 3.2±1.02 2.2±1.74 3.7***

위생관련기구 12.3±1.92 3.5±3.00 16.8***

전체 25.4±3.85 11.3±6.88 12.7***

사용빈도3)

조리관련기구 9.0±3.50 6.0±4.69 2.8**

배식관련기구 2.9±1.38 2.0±1.88 2.3*

위생관련기구 11.1±4.03 3.4±4.27 7.7***

전체 23.0±8.29 11.5±9.87 5.1***

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001
1)
성능 :양호 1점,불량 0점,만점 37점(조리관련기구 16점만점,배식관련기구 5점만점,위생관련기구 16점만점

2)
용량 :충분 1점,부족 0점,만점 37점(조리관련기구 16점만점,배식관련기구 5점만점,위생관련기구 16점만점

3)
빈도 :사용1점,사용안함0점,만점37점(조리관련기구 16점만점,배식관련기구 5점만점,위생관련기구 16점만점

표 40.급식기구의 요인별 분석

8.급식운영 애로사항 및 개선 방향

1)유치원 급식운영의 어려운 점

유치원 급식운영에 있어서 가장 어렵다고 생각하는 부분은 공립의 경우 전문

적인 급식지도 및 영양교육(50.6%)과 유아의 영양을 고려한 다양한 식단(42.9%)

이 많았고,사립의 경우 유아의 영양을 고려한 다양한 식단(58.3%),전문적인 급

식지도 및 영양교육(41.7%)이 많이 나타났다.지역별로는 제주시에서 다양한 식

단이 56.3%로 많고,그 다음으로 급식지도 및 영양교육(46.9%)이었으며 서귀포시

는 급식지도 및 영양교육(51.4%),전담인력확충(32.4%)의 순으로 나타났다.김혜

자45)의 연구에서는 국고보조가 없어 어려움을 많이 느끼고 있었고 그 다음으로
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N(%)

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

어

려

운

점
1)

급식지도및영양교육 49(48.5) 39(50.6) 10(41.7) 30(46.9) 19(51.4)

다양한 식단 47(46.5) 33(42.9) 14(58.3) 36(56.3) 11(29.7)

급식시설개선 20(19.8) 16(20.8) 4(16.7) 16(25.0) 4(10.8)

전담인력확충 21(20.8) 19(24.7) 2(8.3) 9(14.1) 12(32.4)

기타 6(5.9) 6(7.8) 0(0.0) 4(6.3) 2(5.4)

인력부족의 어려움을 나타냈다.

표 41.운영형태 및 지역에 따른 유치원 급식운영의 어려움

1)
중복응답

2)유치원 급식으로 인한 업무부담 정도

업무 부담에 대한 생각은 공립의 경우 약간 늘었으나 공립의 경우 바람직한

형태로 감수해야 된다가 41.9%로 많았고,많은 일거리가 생겨서 시정되어야 한

다가 33.7%이므로 유치원 급식으로 인한 업무 부담을 많이 느끼고 있는 것으로

나타났고,사립의 경우는 별로 늘지 않았다가 41.7%로 가장 많았다.지역별로는

제주시는 많은 일거리가 생겨서 시정되어야 한다(35.9%)가 많고,서귀포시는 약

간 늘었으나 감수해야한다(43.2%)가 많았다.

업무 부담이 늘었다고 느끼는 부분은 공립의 경우 편식습관의 교정지도가

42.9%로 가장 높고,급식비 징수(27.3%),기타(16.9%)순으로 나타났다.사립의 경

우는 청소,위생처리(29.2%),잔반처리(25.0%)가 많았다.오영희38)의 연구에서 는

예산부족의 어려움이 높게 나타났고,잔반처리나 위생관리는 어려움이 없는 것으

로 나타나 사립의 결과와 차이를 보였다.지역별로 제주시에서는 다양한 식단

(56.3%),급식지도 및 영양교육(46.9%)이 많았고,서귀포시는 급식지도 및 영양교

육(51.4%),전담인력 확충(32.4%)이 많았다.
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N(%)

구분 전체

운영형태별 지역별

공립
(N=77)

사립
(N=24)

제주시
(N=64)

서귀포시
(N=37)

업무

부담

많은일거리가생겨
시정되어야한다

34(33.7) 25(32.5) 9(37.5) 23(35.9) 11(29.7)

약간늘었으나
감수해야한다

37(36.6) 32(41.6) 5(20.8) 21(32.8) 16(43.2)

별로늘지않았다 24(23.8) 14(18.2) 10(41.7) 15(23.4) 9(24.3)

기타 6(5.9) 6(7.8) 0(0.0) 5(7.8) 1(2.7)

업무

부담

이유
1)

편식 교정지도 35(34.7) 33(42.9) 2(8.3) 19(29.7) 16(43.2)

잔반처리 15(14.9) 9(11.7) 6(25.0) 11(17.2) 4(10.8)

급식비징수 21(20.8) 21(27.3) 0(0.0) 13(20.3) 8(21.6)

청소,위생처리등 16(15.8) 9(11.7) 7(29.2) 14(21.9) 2(5.4)

기타 13(12.9) 13(16.9) 0(0.0) 8(12.5) 5(13.5)

표 42.운영형태 및 지역에 따른 유치원 급식에 따른 업무부담

1)
중복응답

유치원 급식업무에 대한 부담을 느끼는 정도를 영양사 유무로 비교하면 영양

사는 약간 늘었으나 감수해야 된다(41.9%)로 많았고,비영양사는 별로 늘지 않았

다(60.0%)를 나타냈다.그 중 유치원 영양사는 많은 일거리가 생겨 시정되어야

한다(44.4%),약간 늘었으나 감수해야 된다(44.4%)로 나타났고,초등학교 영양사

는 약간 늘었으나 감수해야 된다(41.6%),많은 일거리가 생겨 시정되어야 한다

(32.5%)로 나타났다.업무부담 이유로는 영양사는 편식교정지도(40.7%)가 많았으

며 비영양사는 청소,위생처리(26.7%)라고 하였다.영양사 중 유치원 영양사는

잔반처리(44.4%)가 많았고 초등학교 영양사는 편식 교정지도(42.9%)가 많았다.
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N(%)

구분 전체

영양사 유무

전체

영양사 유형

영양사
(N=86)

비영양사
2)

(N=15)

유치원
영양사
(N=9)

초등학교
영양사
(N=77)

업무

부담

많은일거리가생겨
시정되어야한다

34(33.7) 29(33.7) 5(33.3) 29(33.7) 4(44.4) 25(32.5)

약간늘었으나

감수해야한다
37(36.6) 36(41.9) 1(6.7) 36(41.9) 4(44.4) 32(41.6)

별로늘지않았다 24(23.8) 15(17.4) 9(60.0) 15(17.4) 1(11.1) 14(18.2)

기타 6(5.9) 6(7.0) 0(0.0) 6(7.0) 0(0.0) 6(7.8)

업무

부담

이유1)

편식 교정지도 35(34.7) 35(40.7) 0(0.0) 35(40.7) 2(22.2) 33(42.9)

잔반처리 15(14.9) 13(15.1) 2(13.3) 13(15.1) 4(44.4) 9(11.7)

급식비징수 21(20.8) 21(24.4) 0(0.0) 21(24.4) 0(0.0) 21(27.3)

청소,위생처리등 16(15.8) 12(14.0) 4(26.7) 12(14.0) 3(33.3) 9(11.7)

기타 13(12.9) 13(15.1) 0(0.0) 13(15.1) 0(0.0) 13(16.9)
1)
중복응답

2)
비영양사 :원장,원감,조리사

표 43.영양사가 느끼는 업무부담

3)조리종사자 관리시 어려움 및 급식 개선 우선순위

조리종사자 관리 시 어려운 점은 공립의 경우 54.5%가 숙련자의 부족이라고

하였고,결근 및 이직(23.4%),종사자간 불화(18.2%)의 순으로 나타났으며,사립

의 경우 작업지시에 잘 따르지 않음이 54.2%로 가장 많았고 그 다음으로 숙련자

의 부족(25.0%)이라고 하였다.지역별로는 숙련자의 부족이 제주시와 서귀포시에

서 각각 45.3%,51.4%로 많이 나타났다.

유치원의 급식의 질을 높이기 위해 가장 우선시해야 되는 것으로는 공립의 경

우 전문 인력 확보가 50.6%로 가장 많았고 그 다음으로 급식시설․설비의 현대

화가 29.9%로 나타난 반면에 사립의 경우 급식시설․설비의 현대화가 54.2%로

가장 높았고 그 다음으로 친환경 식재료 사용(20.8%)이 많았다.제주시에서는 급

식시설․설비의 현대화가 54.2%로 많았고 서귀포시에서는 전문 인력 확보
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N(%)

구분
전체

(N=101)

운영형태별 지역별

공립

(N=77)

사립

(N=24)

제주시

(N=64)

서귀포시

(N=37)

종사자

관리

숙련자부족 48(47.5) 42(54.5) 6(25.0) 29(45.3) 19(51.4)

작업지시불이행 16(15.8) 3(3.9) 13(54.2) 11(17.2) 5(13.5)

결근및이직 22(21.8) 18(23.4) 4(16.7) 12(18.8) 10(27.0)

종사자간불화 15(14.9) 14(18.2) 1(4.2) 12(18.8) 3(8.1)

우선순위

급식시설현대화 36(35.6) 23(29.9) 13(54.2) 29(45.3) 7(18.9)

전문 인력 확보 42(41.6) 39(50.6) 3(12.5) 19(29.7) 23(62.2)

급식비 인상 14(13.9) 11(14.3) 3(12.5) 10(15.6) 4(10.8)

친환경식재료사용 9(8.9) 4(5.2) 5(20.8) 6(9.4) 3(8.1)

(62.2%)가 많았다.

고은영34) 은 점심의 맛과 질 제고를 위한 방안에 대해 신선한 재료 사용

(42.3%)을 가장 많이 지적하였고,다음으로 전문 조리인력 확보(34.6%),급식기구

의 현대화(19.2%)의 순으로 나타났고,박혜숙29)연구에서도 비슷한 결과가 나왔

다.

표 44.운영형태 및 지역에 따른 조리종사자 관리 시 어려움 및 급식 개선 우선순위
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Ⅴ.결론 및 제언

본 연구에서는 제주지역 유치원의 급식현황 분석을 통해 전반적인 급식운영

실태 및 급식운영의 개선점을 파악하여 보다 체계적인 유치원 급식운영이 이루

어지도록 방향을 모색하기 위한 기초자료를 제공하고자 하였다.

본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.

1.유치원 유형에 있어서 공립유치원은 지역별로 고루 분포하나 사립유치원은

제주시 도시형에 편중되어 분포하고 있었고,공립유치원은 1～2학급이 93.5%로

대부분이었지만 사립유치원은 5학급 이상이 50%이었으며,공립유치원은 아동 수

가 20명 이하인 곳이 61.0%로 많은 반면 사립유치원은 101명 이상인 곳이 62.5%

나 되어 사립유치원이 공립유치원 보다 큰 규모로 운영되고 있음을 알 수 있다.

조사대상자의 성별은 남성이 1명,여성이 100명으로써 유치원의 근무자가 여성

위주의 직종임을 알 수 있다.연령은 공․사립유치원 모두 만 35세～만 39세가

대부분을 차지하였으며,최종학력은 공립유치원은 4년제 대학졸업자가 많았고 사

립유치원은 2년제 대학졸업자가 많았다.조사대상자의 직위에 있어서 공립유치원

은 영양사가 100%이나 사립유치원은 영양사가 37.5%로 사립유치원은 급식운영

전문 인력 확보의 미비함을 보이고 있었다.

2.운영현황에 있어서 급식대상은 공․사립유치원이 모두 전체 유아를 대상으

로 급식을 실시하고 있었다.급식횟수는 공립유치원의 경우 주 5회 급식을 100%

로 실시하고 사립유치원은 주 6회 급식을 운영하는 곳이 29.2%로 나타나 유의한

차이를 보였다.조리종사자 인력현황은 공립유치원의 경우 학부모가 100% 종사하

고 있는 반면 사립유치원은 학부모가 종사하는 곳은 한군데도 없었다.이는 공립

유치원은 유치원 급식인원수만이 아니라 초등학교 급식인원수까지 포함되었기 때

문인 것으로 사료된다.급식비 단가의 경우 공립유치원은 1,500～2,000원이 77.9%

로 가장 많았고 사립유치원도 1,500～2,000원이 37.5%로 가장 많았지만 2,000～
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2,500원도 33.3%나 차지해 공립유치원에 비해 급식비 단가가 높았다.간식비 단가

의 경우에는 공립유치원이 1000～1500원 미만이 55.8%이고 사립유치원은 500～

1000원 미만이 70.8%로 공립의 단가가 높았다.급․간식비 부담주체에 있어서 공

립유치원은 교육청에서 지원을 많이 받고 있는 반면 사립유치원은 대부분 학부모

가 부담하고 있는 것으로 나타났다.

3.식단관리에서 식단 작성은 공립유치원의 경우에는 영양사가 100.0% 작성하

고 있으나 사립유치원은 원장이나 원감이 45.8%,영양사가 29.2%의 비율로 작성

하고 있어 유의적인 차이가 있었다.식단 형태는 공립유치원의 경우 대부분 단일

식단이었지만,사립유치원은 단일식단 79.2%,복수식단 20.8%로 유의적인 차이를

보였다.식단 작성 시 공립유치원은 영양섭취기준을 정확히 준수(49.4%)하거나,

대체로 준수(48.1%)한다고 하였으며 사립유치원은 정확히 준수(12.5%),대체로

준수(83.3%)한다고 하여 전체 유치원의 평균 96.6%가 영양섭취기준을 정확하거

나 대체로 준수하는 것으로 나타났다.

4.구매관리에서 공립유치원은 식품구매자가 100.0% 영양사인 반면 사립유치

원은 조리사(50.0%),원장이나 원감(41.7%),영양사(8.3%)로 차이를 보였다.식품

구입방법으로는 공립유치원의 경우 계약구매가 100%였고,사립유치원은 직접구

매가 41.7%로 많아 유의적인 차이를 보였다.가공식품의 이용 빈도를 보면 공립

유치원의 경우 월 1회 이하(37.7%)가 가장 많고,사립유치원은 2주 1회(29.2%)가

많았다.

5.음식 생산 및 배식관리에서는 표준조리법의 사용여부는 공립유치원의 경우

늘 사용한다(70.0%)로 가장 많았고 사립유치원의 거의 사용하지 않는다(29.2%).

가 많았다.음식이 완성되어 배식될 때까지의 소요시간은 2시간 이내로 관리하여

야 되는데 공립유치원의 경우 2시간 이내로 배식되는 곳은 94.9%로 높게 나타난

반면 사립유치원의 경우 79.2%를 나타내 위험요인을 내포하고 있었다.검식 담당

자는 공립유치원의 경우 초등학교 영양사가 100.0% 하고 있었지만 사립유치원은

조리사가 29.2%로 가장 많고 원장,원감(25.0%),유치원 영양사(16.7%)순으로 유
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형별로 차이가 있었다.먹는 물을 공급하는 방법은 공립유치원의 경우 대부분이

끓인 보리차(94.8%)를 공급하고 있었고 사립유치원의 경우 정수기 사용이 54.2%

로 가장 많았다.

6.위생관리에서는 공립유치원에서는 보존식을 100.0%가 매일 관리하고 있었

고 사립유치원인 경우 87.5%만 매일 관리를 하고 있었으며 음식을 조리하는 직

원을 대상으로 위생교육을 하는 빈도는 공립유치원의 경우 수시로 한다(81.8%)

로 가장 많았으며,사립유치원의 경우 월 1회 하는 곳이 45.8%로 가장 많았다.

HACCP인지 여부는 공립유치원의 경우 100.0%가 인지하고 있었지만 사립유

치원은 절반도 안 되는 45.8%만 인지하고 있었다.

7.시설설비관리에서는 급식실의 세부기준을 점수화하였는데 조리장의 경우 13

점 만점에 공립유치원은 10.6점,사립유치원은 7.7점이고 식품보관실은 4점 만점

에 공립유치원이 3.68점,사립유치원은 3.54점이며,급식․편의시설은 4점 만점에

공립유치원이 2.98점,사립유치원이 2.41점으로 공립유치원의 점수가 높게 나타났

다.보유하고 있는 급식기구는 총 37종을 조사하였는데 공립유치원은 77곳 중 평

균갯수가 53.1개이고 사립유치원은 24곳 중 평균갯수가 7.4개로 나타났다.

8.급식운영 애로사항 및 개선 방향에서는 유치원 급식운영에 있어서 가장 어

렵다고 생각하는 부분은 공립유치원의 경우 전문적인 급식지도 및 영양교육

(50.6%)과 유아의 영양을 고려한 다양한 식단(42.9%)이 많았고,사립유치원의 경

우 유아의 영양을 고려한 다양한 식단(58.3%)과 전문적인 급식지도 및 영양교육

(41.7%)이 많이 나타났다.유치원의 급식의 질을 높이기 위해 가장 우선시해야 된

다는 내용은 공립유치원의 경우 전문 인력의 확보가 50.6%로 가장 많은 반면 사

립유치원의 경우 시설․설비의 현대화가 54.2%로 가장 높았다.

본 연구결과를 근거로 다음과 같이 제언을 하고자 한다.
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1.공립유치원의 경우 초등학교 급식과 병행하여 실시되고 있으므로 유아의 특

성을 고려한 편식 교정 및 식사지도의 교육의 장으로 활용할 수 있는 방안을 모

색해야 할 것으로 사료된다.

2.사립유치원의 경우 각종 시설설비가 현저히 부족한 것으로 나타났으므로 시

설운영에 있어 현대화 시설 및 기기 확충 등을 위해 정부지원의 예산확보 및 해

당기관의 적극적인 지원이 필요하다.

3.전문 인력에 의한 효율적인 유치원 급식운영을 위해 유아교육법에 급식 전

담 직원(영양사,조리사 등)의 배치기준이 마련되어야 한다.
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부록

     

제주지역 유치원 급식운영 실태 조사 

  안녕하십니까?

  바쁘신 중에도 설문에 응해 주셔서 감사합니다.

   

    본 조사는 영양(교)사 및 급식담당자를 대상으로 급식운영 및 영양교육의 실태를 

  파악함으로써 유치원급식운영 현황과 문제점 개선방안을 모색하기 위한 기초자료를

  제공하고자 실시하게 되었습니다.

    모든 응답은 통계 처리되어 학문적인 목적 이외에는 일체 사용되지 않을 것이며, 

  응답자의 개인적인 내용이 별도로 평가되지는 않습니다.

  선생님께서 성의 있게 기입해 주신 내용들은 귀중한 연구 자료로 활용되어질 것

  입니다.

    각 문항을 읽으시고, 한 문항도 빠짐없이 솔직하게 응답해 주시기 부탁드립니다.

  대단히 감사합니다.

                                                               2008년 9월

 

     제주대학교 교육대학원 영양교육 전공

   ◆ 지도교수 : 채 인 숙

   ◆ 연 구 원 : 고 은 정

   ◆ 연 락 처 : (690-756) 제주특별자치도 제주시 제주대학로 66 제주대학교

                 고은정  ☎ 011-698-0160       E-mail : waittingyou@hanmail.net
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Ⅰ. 다음은 유치원의 현황에 관한 내용입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

1. 귀 유치원의 설립유형은? 

   ① 공립유치원(      )           ② 사립유치원(      )  

2. 귀 유치원의 유형은?

   ① 제주시 도시형(     )  ② 제주시 농어촌형(    )  ③ 제주시 도서벽지형(      )

   ④ 서귀포시 도시형(   ) ⑤ 서귀포시 농어촌형(   ) ⑥서귀포시 도서벽지형(      )

 

3. 귀 유치원의 수업 운영 형태는?

   ① 반일제-3시간 이상(      )    ② 시간 연장제-5시간 이상(      )     

   ③ 종일제-8시간 이상(      )    ④ Edu-Care-12시간 이내의 교육. 보육 통합(      )  

    

4. 귀 유치원 아동의 연령대는? 

   ① 만 3세-만 6세(      )    ② 만 4세-만 6세(      )   ③ 만 5세-만 6세(      )  

5. 귀 유치원의 전체 학급수는?

   ① 1 - 2학급(    ) ② 3 - 4학급(     ) ③ 4 - 5학급(     ) ④ 6학급 이상(     ) 

6. 귀 유치원의 전체 아동수는?

   ① 20명 이하(      )       ② 21-50명 이하(      )     ③ 51-100명 이하(      )  

   ④ 101-150명 이하(      )  ⑤ 151 -200명 이상(      )  

Ⅱ. 다음은 일반사항에 관한 내용입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

1. 성별? 

   ① 남(      )                    ② 여(      )     

2. 연령?

   ① 25세 미만(     )    ② 만 25세 - 만 29세(     )  ③ 만 30세 - 만34세(      )  

   ④ 만 35세 - 만 40세(     ) ⑤ 만 41세 - 만 50세(    )  ⑥ 만 51세 이상(      )  

   

3. 결혼여부?

   ① 기혼(      )               ② 미혼(      )                ③ 기타(      ) 

 



- 67 -

4. 최종학력? 

   ① 2년제 대학졸(      )      ② 4년제 대학졸(      )      ③ 석사 이상(      )

5. 직위(임용형태)?

   ① 유치원 영양사(      )                 ② 초등학교 영양교사(      ) 

   ③ 초등학교 영양사-식품위생직(      )    ④ 초등학교 영양사(학교회계직)(         )

   ⑤ 조리사(      )                        ⑥ 원장이나 원감(      )

   ⑦ 기타(                            )

6. 경력?

   ① 1 - 5년 미만(      )    ② 5 - 10년 미만(      )   ③ 10 - 15년 미만(      )

   ④ 15 - 20년 미만(      )  ⑤ 20년 이상(      ) 

7. 영양교사 임용고시 자격 취득 경로?

   ① 비학위 양성과정 이수(      )             ② 교육대학원 석사과정 이수(      )

   ③ 학부과정의 교직 이수(      )             ④ 교육대학원 재학(      )

   ⑤ 이수하지 않음(      )                    ⑥ 기타(                    )

Ⅲ. 다음은 급식 운영 현황에 관한 질문입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

1. 급식 대상은 어떻게 됩니까?

   ① 전체 유아 실시(      )        ② 시간 연장제만 실시(      )   

   ③ 종일제만 실시(      )        ④ 기타(                   )

2. 급식은 일주일에 몇 회 실시하고 계십니까?

   ① 주 5회(월-금)(      )      ② 주 6회(월-토) (      )     ③ 주  ＿회 (      )

3. 토요일에도 급식을 하고 있다면 급식 대상은 어떻게 됩니까?

   ① 전체 유아 실시(      )        ② 시간 연장제 유아만 대상으로(      )   

   ③ 종일제만 실시(      )         ④ 기타(            )  

4. 가정통신문 등을 통해 식단 및 급식의 정보를 공개하십니까?

   ① 적극 공개한다(      )               ② 공개한다(      )          

   ③ 가끔 공개한다(      )               ④ 거의 공개하지 않는다(      )

   ⑤ 전혀 공개하지 않는다(      )     
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5. 귀 유치원에서 제공하고 있는 급식 정보에 해당하는 사항을 모두 표기하여 주십시오.

   ① 급식 메뉴(      )     ② 영양 정보(열량 등)(      )   ③ 원산지 표시(      )  

   ④ 친환경식품 여부(      )     ⑤ 기타(         )

6. 급식(메뉴 및 식재료 사용)에 대한 학부모들의 관심은 어느 정도라고 생각하십니까?

   ① 매우 높다(      )         ② 높다(      )               ③ 보통이다(      )

   ④ 낮다(      )              ⑤ 매우 낮다(      ) 

7. 급식업무 종사자 현황입니다. 해당되는 사항에 인원수를 기록하여 주십시오.

   ① 위생원(       명)          ② 조리사(       명)         ③ 조리장(       명)

   ④ 조리보조원(       명)      ⑤ 학부모 (       명)        ⑥ 기타(       명) 

 

8. 현재의 조리작업인원이 적당하다고 생각하십니까?

   ① 적당하다(      )  ② 작업량에 비해 많다(      )  ③ 작업량에 비해 적다(     )

9. 귀 유치원의 현재 1인 1식당 급식비 단가(간식비 제외)는 어느 정도입니까?

   ① 1,000원-1,500원(     )  ② 1,500원-2,000원(      ) ③ 2,000원-2,500원(      )

   ④ 2,500원-3,000원(      ) ⑤ 3,000원 이상(      )

10. 급식경비(간식비 제외)의 부담은? (해당되는 사항에 모두 표기하여 주십시오.)

   ① 학교설립경영자(      )   ② 학무모 부담(      )       ③ 정부 지원(       ) 

   ④ 교육청 지원(      )      ⑤ 지방자치단체 지원(      ) ⑥ 기타(            )

11. 귀 유치원의 현재 1인 1식당 간식비 단가는 어느 정도입니까?

   ① 500원-1,000원(      )  ② 1,000원-1,500원(      )  ③ 1,500원-2,000원(      )

   ④ 2,000원-2,500원(      )⑤ 잘 모르겠다(      )

12. 간식비의 부담은? (해당되는 사항에 모두 표기하여 주십시오.)

   ① 학교설립경영자(      )  ② 학무모 부담(      )         ③ 정부 지원(       ) 

   ④ 시․도교육청 지원(      ) ⑤ 지방자치단체 지원(      )   ⑥ 기타(           )

Ⅳ. 다음은 식단관리에 관한 질문입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

   

1. 식단 작성은 누가 하고 있습니까?  

   ① 유치원 영양사(   )② 초등학교 영양사(   )③ 다른 기관(보건소 등)의 영양사(    )

   ④ 유치원 교사(    ) ⑤ 조리사(     )   ⑥ 원장이나 원감(     )  ⑦ 기타(     ) 
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2. 식단 작성시 주로 어떤 자료를 참고하십니까?

   ① 과거의 식단표(      )   ② 유아들과의 정보교환(     )   ③ 신문정보(       )

   ④ 요리책 및 잡지(      )  ⑤ 인터넷(      )               ⑥ 기타(          )

3. 식단 작성시 중요하게 생각하는 사항에 모두 표기하여 주십시오.

   ① 유아의 영양섭취기준(     ) ② 유아의 기호도(     ) ③ 조리방법과 시간(     )  

   ④ 계절식품의 활용(     )     ⑤ 예산(     )    ⑥ 조리인력 및 조리기기(     )

   ⑦ 기타(                 )

4. 식단의 형태는 무엇입니까?

   ① 단일식단(      )                  ② 복수식단(      )

5. 식단은 얼마나 자주 작성하십니까?

   ① 주 1회(      )               ② 2주 1회(      )            ③ 월 1회(     )

   ④ 계절별 1회(      )           ⑤ 기타(         )

 

6. 식단 작성시 유아들의 영양섭취기준을 얼마나 준수하십니까?

   ① 정확히 준수한다(     )   ② 대체로 준수한다(     )   ③ 조금 준수한다(     )

   ④ 거의 준수하지 않는다(      )   ⑤ 전혀 준수하지 않는다 (      )

7. 유아들에게 제공되는 간식 및 급식 종류입니다. 어디에 해당됩니까?

   ① 아침 간식(     )  ② 아침 간식+점심(     )  ③ 아침간식+점심+오후간식(     )  

   ④ 오후 간식(     )    ⑤ 저녁 제공(      )    ⑥ 기타(                       )

Ⅴ. 다음은 식품 구매관리에 관한 질문입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

   

1. 식품 구입은 누가 하십니까?

   ① 유치원 영양사(   )  ② 초등학교 영양사(   )  ③ 다른 기관(보건소 등)의 영양사(    )

   ④ 유치원 교사(   )    ⑤ 조리사(    )    ⑥ 원장이나 원감   ⑦ 기타(         ) 

2. 식품구입은 어떤 방법으로 하십니까?

   ① 경쟁 입찰(      )                           ② 계약(주문,배달)구입(      )   

   ③ 시장이나 마트에 가서 직접 구매(      )      ④ 기타(                    )
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3. 주요 식재료들의 식품별 구매횟수, 구매처, 구매방법을 해당사항에 √표를 해 주십시오.

곡류 곡류
가공품 육류 육류

가공품 가금류 생선 및 
조개류

과일 및 
야채류

우유 및 
유제품 양념류

구

매

횟

수

매일

주1회

주2회이상

월1회

수시로

기타

구

매

처

소매시장

도매시장

중간상인

마트

생산지

구매
방법

직접구매

계약구매

  

4. 가공식품은 어느 정도 이용하십니까?

   ① 매일(      )     ② 주 2회(      )        ③ 주 1회(      )  

   ④ 2주 1회(      )  ⑤ 월 1회 이하(      )   ⑥ 전혀 이용하지 않는다(      )

5. 가공식품을 이용하는 이유 중 해당되는 항목에 모두 표기하여 주십시오.

   ① 원가절감(      )           ② 시간절약(      )          ③ 노동력절약(      ) 

   ④ 아동이 선호하므로(      )  ⑤ 조리능력의 부족(      )   ⑥ 기타(            )

6. 친환경 식재료는 어느 정도 이용하십니까?

   ① 매일(      )     ② 주 2회(      )        ③ 주 1회(      )  

   ④ 2주 1회(      )  ⑤ 월 1회 이하(      )   ⑥ 전혀 이용하지 않는다(      )

Ⅵ. 다음은 음식 생산 및 배식관리에 관한 질문입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

1. 제공하는 식품재료의 양, 총 생산량, 음식 만드는 방법 등을 기록한 표준조리법을 

사용하십니까?

   ① 늘 사용한다(      )     ② 자주 사용한다(      )     ③ 가끔 사용한다(      )  

   ④ 거의 사용하지 않는다(      )    ⑤ 전혀 사용하지 않는다(      )   

    

2. 음식이 완성되고 배식까지의 소요시간은 얼마입니까?

   ① 30분 미만(      )               ② 30분 - 1시간 미만(      )      

   ③ 1시간 - 2시간 미만(     )       ④ 2시간 이상(      )    
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3. 배식 시 까지 음식의 온도를 유지하기 위하여 어떤 방법으로 하고 계십니까?

   ① 보온고나 보냉고를 사용(      )        ② 받드에 넣어 뚜껑을 덮음(      )    

   ③ 계속 가열하여 제공(      )            ④ 특별한 방법을 사용하지 않음(      )

   ⑤ 기타(                    ) 

4. 유아들이 점심식사를 하는 장소는 어디입니까? 

   ① 유치원 급식실(      )                       ② 초등학교 급식실(      )      

   ③ 유치원 교실(      )                          ④ 기타(                 )

5. 배식하는 1인분의 양을 어떻게 결정하십니까?

   ① 저울을 사용한다(   )      ② 표준화된 도구를 이용해 정량씩 배식한다(     )   

   ③ 경험에 의하여 어림짐작해서 준다(    )  ④ 나이 및 체격 등에 따라 다르게 준다(    ) 

   ⑤ 정해놓은 양 없이 먹고 싶은 만큼 준다(   ) ⑥ 기타(                        )

    

6. 검식 담당자는 누구입니까?

   ① 유치원 영양사(   ) ② 초등학교 영양사(   ) ③ 다른 기관(보건소 등)의 영양사(    )

   ④ 유치원 교사(    )  ⑤ 조리사(   )      ⑥ 원장이나 원감   ⑦ 기타(         ) 

7. 먹는 물은 어떤 방법으로 공급되어지고 있습니까?

   ① 끓인 보리차(      )   ② 생수(      )   ③ 정수기(      )   ④ 기타(        )

Ⅶ. 다음은 위생 및 시설설비관리에 대한 사항입니다. 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오.

      

1. 보존식 관리는 하고 계십니까?

   ① 매일 한다(      )      ② 특수한 경우에만 한다(      )     ③ 안 한다(      )

  

2. 배식하고 남은 음식은 어떻게 처리하십니까?

   ① 버린다(      )                              ② 직원들에게 급식한다(      )  

   ③ 냉장 보관 후 다음에 재급식한다(      )      ④ 기타(               )  

3. 음식물 쓰레기는 어떤 방법으로 처리하고 있습니까?

   ① 가축사료 및 퇴비로 사용한다(      )              ② 버린다(      )  

   ③ 기타(                     )
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4. 음식을 조리하는 직원을 대상으로 위생교육(개인위생, 식자재위생 등)을 하십니까?

   ① 수시로 한다(      )                           ② 주 1회 정도(     )  

   ③ 월 1회 정도(      )                           ④ 기타(            )  

5. 식기류(식판 및 수저 등)는 어떤 방법으로 세척하고 있습니까?

   ① 수작업 세척(      )        ② 식기세척기(      )      ③ 기타(            )

6. 식기 및 주방용품의 소독방법 및 횟수에 대해 해당되는 사항에 √표 해주십시오.

식기 및

기기류

소독방법 소독횟수

열탕 증기 소독제 자외선 사용할 때마다 주1회 월1회
기타(   

)

식기

수저

물컵

주방기기

냉장고

도마

칼

행주

7. 귀하께서는 HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point) System에 대해  

   들어보신 적이 있습니까?

   ① 예(      )             ② 아니오(      )    

  

8. 현재급식시설의 조리설비와 기구는 효율적으로 급식을 운영하기에 적합하다고 

생각하십니까?

   ① 매우 적합하다(      )    ② 적합하다(      )         ③ 조금 적합하다(      )  

   ④ 거의 적합하지 않다(      )  ⑤ 전혀 적합하지 않다(      ) 
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Ⅷ. 다음은 급식시설의 세부기준 및 설비기구의 구비 현황에 관한 질문입니다.  

1. 급식시설의 세부기준  (해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오)

설비

구분
문 항 예 아니오

잘 

모르겠다

조리장

1) 조리장은 침수될 우려가 없고 위생적이며 쾌적한 곳에 위  

   치하였습니까?

2) 조리장의 소음․냄새 등으로 학습에 지장을 줍니까?

3) 전처리실, 조리실 및 식기구세척실이 따로 분리되었습니까?

4) 조리장은 급식설비․기구의 배치와 작업자의 동선 등을 고려  

   하여 작업과 청결유지에 적정한 면적입니까?

5) 내부벽은 내구성,내수성이 있는 표면이 매끈한 재질입니까?

6) 바닥은 미끄럽지 않은 재질입니까?

7) 바닥에 배수구 덮개가 설치되어 있고 청소가 용이합니까?

8) 출입구와 창문에는 해충 및 쥐의 침입을 막을 수 있는 방  

   충망 등이 설치되어 있습니까?

9) 조리장 출입구에는 신발을 소독할 수 있는 설비를 갖추었  

   습니까?

10)조리장내의 증기, 냄새 등을 신속히 배출할 수 있도록 환  

   기시설이 설치되어 있습니까?

11)조리장의 조명은 220룩스(lx)이상, 검수구역은 540룩스    

   (lx)이상의 밝기입니까?

12)조리장에 손세척 ․ 손소독시설이 있습니까?

13)조리장에 냉 ․ 난방시설이 설치되어 있습니까?

식품

보관실

14)식품과 소모품은 별도로 구분된 장소에서 보관합니까?

15)바닥은 물청소가 쉽고 배수가 잘 됩니까?

16)환기시설이나 환기창 등 통풍시설이 있습니까?

17)보관선반은 충분히 설치되어 있습니까?

급식

관리실

․

편의

시설

18)급식관리실은 조리장과 인접한 위치에 있습니까?

19)급식관리실 및 휴게실은 외부로부터 조리실과 통하지 않고 

출입이 가능합니까?

20)조리종사자의 수에 따라 필요한 옷장이 갖추어져 있습니까?

21)샤워시설이 갖추어져 있습니까?
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2. 설비기구의 구비 현황 (수량은 숫자로 적어주시고, 성능, 용량, 사용빈도 및  

   필요성은 해당되는 번호에 ∨표 하여 주십시오)

기구

구분
품목 수량

성능 용량 사용빈도 구비하고 

있지 

않으나 

필요함
양호 불량 충분 부족 사용한다

사용

안한다

조리

설비

기구

가스레인지

가스밥솥

국솥

만능조리기

부침기

오븐

구근탈피기

야채절단기

믹서기

자동세미기(자동쌀씻기)

3조 세정대

작업대

검수대

이동식무침기

소쿠리운반카

김치냉장고

위생

설비

기구

보존식냉동고

식기세척기

전기식기보관고

다단식선반

손소독기

자외선도마소독고

자외선컵소독고

자동호스릴

칼도마소독조

고무장갑소독기

장화소독고

소독발판

에어커튼

염소소독제조기

전자저울

유인살충등

배식

기구

보온배식대

잔반처리통

밥 운반용기

국 운반용기

주전자 또는 보온물통



- 75 -

Ⅸ. 다음은 급식운영 애로사항 및 개선 방향에 관한 문항입니다. 해당되는 

번호에 ∨표 하여 주십시오.

1. 유치원 급식운영에 있어서 가장 어려운 점입니다. 해당되는 항목에 모두 표기하여 

주십시오.

   ① 전문적인 급식지도 및 영양교육(     )  ② 유아의 영양을 고려한 다양한 식단(      )

   ③ 급식시설 개선(      )              ④ 전담인력 확충(      )

   ⑤ 기타(                              )

2. 유치원 급식으로 인한 업무부담에 대해 어떻게 생각하십니까?

   ① 많은 일거리가 생겨서 시정되어야 한다(      )

   ② 약간 늘었으나 바람직한 형태로 감수해야 한다(      )

   ③ 별로 늘지 않았다(      )

   ④ 기타(                     )

3. 만약 업무부담이 늘었다면(①과 ②에 답하신 분) 그 이유 중 해당되는 항목에 모두 

표기하여 주십시오.

   ① 편식 습관의 교정 지도(      )               ② 잔반 처리(      )

   ③ 청소 및 위생처리 등 뒷정리                  ④ 급식비 징수(      )

   ⑤ 기타(                     )

4. 조리종사자 관리 시 가장 어려운 점은 무엇입니까?

   ① 숙련자의 부족(      )                   ② 작업지시에 잘 따르지 않음(      )

   ③ 결근 및 이직의 빈번함(      )           ④ 종사자들간의 불화(      )

   ⑤ 기타(                       )

5. 유치원 급식의 질을 높이기 위해서 어떤 것이 가장 우선해야 된다고 생각하십니까?

   ① 시설 ․설비의 현대화(      )                ② 전문 인력의 확보(      )    

   ③ 급식비 인상(      )                       ④ 친환경 식재료 사용(      )

   ⑤ 기타(            )
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ABSTRACT

AnanalysisofFoodserviceManagementPracticesof

PublicandPrivateKindergarteninJeju

Eun-JeongKo

DepartmentofNutritionEducation,GraduateSchoolofEducation

ChejuNationalUniversity,Korea

Thepurposeofthisstudywastoinvestigateandanalyzethefoodservice

managementpracticesofpublicandprivatekindergartensinordertooffer

basicdatanecessaryfordesirablewaystooperatefoodservices. So,this

study investigatedtheactuality,targeting at110kindergartens,publicand

private,locatedatJejuprovince,performedstatisticaldisposalwithSPSSWin

12.0,analyzed descriptive analysis aboutallofthe items,and verified

significance between respective factors with Crosstabulation Analysis and

t-test.

Thesummaryoftheresultwasasfollowings.

First,publickindergartensweredistributedevenlyatregions. But,private

kindergartens were mostly located at urban-type regions(70.8%).Public

kindergartenswereoperatedby1～2classes(76.2%)andlessthan50children

(69.3%),butprivatekindergartensbymorethan5classes(50.0%)andmore

than100children(62.5%),highratio.

Second,29.2% ofprivatekindergartensoffered foodserviceson Saturday

and itsunitpricewashigherthan thatofpublickindergartens. Public

kindergartens were assisted in foodservice expenses a lotby education

office(42.9%),butprivatekindergartensmostlybyparents(87.5%).
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Third,dietitianmadeamenuinallofthepublickindergartens,butheador

vice-head(45.7%)inprivatekindergartens,highestratio. Asforthemost

importantitemsinmakingamenu,allofthepublickindergartensandprivate

kindergartens placed more emphasis on nutrition intake(88.3%, 95.0%

respectively)thananyotheritems. Asforobservingnutritionstandardat

thetimeofmaking amenu,49.4% ofpublickindergartensand12.5% of

privatekindergartensobserveditsurely.

Fourth,dietitian took charge of food purchase in allof the public

kindergartens,but cook(50%),or head and vice-head(41.7%) in private

kindergartens. Publickindergartenspurchasedfoodby100% contract,but

privatekindergartensby directpurchase(41%). Asforusefrequency of

eco-friendlyfoodmaterials,publickindergartensuseditlessthanonetimea

month(28.6%),everyday(27.3%),andtwotimesaweek(13.0%)inorder,and

never(14.3%). Privatekindergartenstwotimesaweek(33.3%),onetimetwo

weeks(33.3%),andonetimeaweek(25.0%)inorder,buttherewasnoprivate

kindergartenwhichdidn’tuseit.

Fifth, most of public kindergartens observed standard cooking

methods(87.0%)andtimespentinfrom cookingtomealdistribution(94.9%).

29.2% ofprivatekindergartensdidn’tapplytostandardcookingmethodsand

20.8% didn’tobservethetimespentin from cooking tomealdistribution.

100% ofpublickindergartensusedelementaryschoolclassroomsforlunch,

but50.0% ofprivatekindergartensusedfoodservicerooms.

Sixth,asforthefrequencyofhygieneeducation,targetingatcooks,public

kindergartens performed the education frequently(81.8%), and private

kindergartens aboutone time a month(45.8%),high ratio. As forthe

recognitionofHACCP,100% ofpublickindergartensrecognizedHACCP,but

only45.8% ofprivatekindergartenobjectsrecognizedit.

Seventh,this study rated the detailstandard 21 items related with

foodserviceroom facilities,suitable1,unsuitable0,total21points. Public
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kindergartensacquired17.26andprivatekindergartensacquired13.65.Asfor

preparationoffoodserviceimplements,thisstudyinvestigatedtotal37kinds.

Public kindergartens prepared average 53.1EA,and private kindergartens

prepared7.4EA.

Eighth,as for the mostdifficulttask in operating kindergarten food

services, public kindergartens responded it to be special foodservice

instruction and nutrition education(50.6%),and public kindergartens to be

variousmenuconsideringonchildrennutrition(58.3%),highest. Asforthe

way to improve kindergarten foodservice quality, public kindergartens

responded it to be securing specialist personnel(50.6%), and private

kindergartenstobemodernizationoffacilities(54.2%),higher.

Thesummarizedresultssuggestasfollowings. Publickindergartensoffer

foodservicestogetherwithelementaryschoolssidebyside. Itbringsabout

load on dietitians(teachers).and italsobringsaboutnon-systematicmeal

service system,considering on children’s specific characteristics. Private

kindergartensareverylackofmealservicefacilitiesandpersonnel,too. So,

allofthepublickindergartensandprivatekindergartensmustfindawayto

improvesystematicandreasonablekindergartenfoodserviceoperation.
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