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ABSTRACT

DisinfectionStateandSanitaryControlsExaminationat

FoodserviceofMiddleandHighSchoolsinGwang-juarea

SeungHyunPark

Advisor:Prof.HaeChoonChang,Ph.D.

MajorinNutritionEducation

GraduateSchoolofEducation,ChosunUniversity

Thisstudyexaminesdisinfectionandhygienemanagementofvegetables,

feedingutensilsandutilities,feedingfacilitiesandequipment toidentify

thecurrentstatusoftheHACCPSystem atfeedingserviceofsecondary

and high schools in Gwangju and develop an effective hygiene

managementplan.Thefeeding utensilsandinstrumentsarecategorized

intothreekinds:stainlesssteel,plasticandwood,andthefacilitiesand

equipmentaredividedintoeightplaces:ceilings,walls,floors,trenches,

greasetraps,hoods,insectnets,anddumbwaiters.Thisstudyevaluates

thecurrentstatusoftheirhygienemanagementusingaquestionnaireand

analysesthestatusofdisinfectionandtheinfluentialfactors.Toexamine

thehygienestatusoftheutilities,utensilsandvegetables,itmeasuresthe

numberofgeneralgermsandcolonbacteria,andseasonalpollutionand

examinesthechangeofthenumberofgerms.Asaresult,detergentsare

usedtowashstainlesssteel,woodandplasticmaterials(morethan91%)

excepthotandcoldwaterdispensers.Inrespecttofeedingutensils,to
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drystainlessmaterialssuchastrays,foodcases,holevessels,dippersand

otherutensils,theyusehotairofelectricsterilizer.Dining tablesand

worktables are dried naturally orwith a dish-cloth to controlgerm

breeding.Forwoodmaterials,59% aredriednaturally,27.9% aredried

withhotairand13.1% aredriedwithothermethods. Morethan86.9%

ofplasticmaterialsaredriednaturallyasplasticmaybedeformeddueto

hotair.

Forwashing offeeding facilities and utensils,more than 90.2% are

washedwith adetergentexceptinsectnetsandceilings,andmostof

them arenaturallydriedbecauseofcharacteristicofmaterial.However,

8.2% ofwalls,and24.6% ofhoodsaredriedwithadishclothtoprevent

pollutioncausedduetomoistureleftafterwashing.

Fordisinfectionofstainlessmaterials,morethan42.6% arewashedwith

detergents,and trays,food cases,holevessels,and otherutensilsare

disinfected with electric sterilizers and such things as knives,slicers,

grinders,blenders,diningtables,multi-stageselves,electricsterilizersand

kitchentablesarewashedwithammonium sanitizerssuchasQuartz.

Forwoodspatulas,59.0% iswashedwithdetergents,18% isdisinfected

inhotwater,11.5% withammonium and4.9% isdisinfectedwithsteam

andultravioletrays. ForPVCutensils, 21.3% ofplasticdishes,18% of

dippers and 16.4% of baskets are disinfected with chloride (sodium

hypochlorite)followedbyammonium andalcohol.

Inrespecttothemethodsofdisinfectionoffeedingserviceandutilities,

thisstudyfindsthatalmostthefacilitiesandutensilsincluding70.5% of

ceilingsarejustwashedfordisinfectionwhileonlydumbwaiters,ceilings,

greasetraps,trenches,hoods,floors,wallsandinsectnetsaredisinfected

withauseofchlorideandammonium.
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Thereasonwhydetergentisthemostfrequentlyusedfordisinfectionis

thatthe workers can nottellthe conceptofwashing from thatof

disinfection.Itisfoundthattrays,foodcases,holevessels,andutensils

are disinfected in electric gas sterilizers,cutters and blenders are

chemicallydisinfectedwithammonium,utensilsaredisinfectedinelectric

gassterilizers,hotwaterandammonium,hotandcoldwaterdispensers

aredisinfectedwithchlorideandceilingsandwallsaredisinfectedwith

ammonium andchloride.

Inthetimeofdisinfection,72.1% offoodmaterialsaredisinfectedbefore

cookingand50.8% ofallthestainlesssteelitemssurveyedaredisinfected

attheendofworking.50.8% ofwoodspatulasaredisinfectedinadaily

basisand59% ofthem aredisinfectedattheendofdailyworking.More

than52.5% ofplasticutensils,dippers,andbasketsaredisinfecteddaily

and 40.0% are disinfected ifnecessary.Forthe time ofdisinfection,

63.9% ofplasticutensils,65.6% ofdippers,and 60.7% ofbasketsare

disinfectedattheendofworking.

Itisfoundthatmorethan50.8% offeedingfacilitiesandutilitiesare

disinfected atthe end ofworking.Forthe disinfection according to

frequencies,mostofitisdoneattheend ofworking irregardlessof

frequencies.Incasedisinfectionisdoneifnecessary,asthetimeisnot

specificallyset,specificplansarerequired.Freshvegetablestendtobe

disinfected with chloride irregardless of nutritionist' age,and more

workersintwentiesdisinfectmostofthefeedingutensilswithdetergents

in comparison with thosein differentrangesofageand mostofthe

workers in forties use ammonium disinfection.This study finds that

washinganddisinfectionmethodsareinfluencedbyageofnutritionists.

Feedingfacilitiesandutilitiesarenotspecificallydisinfectedafterbeing
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washedirregardlessofageandsuchtendencyismainlyfoundfrom the

workers in twenties.Itis found thatthose in thirties use chloride

disinfectionandthoseinfortiesuseammonium disinfection.

 This study investigates the hygiene status of feeding materials and 

surfaces of utensils and the results are presented as follows: 

According to kinds,  average 1.5×103～ 2.4×10
4
CFU ofgermsper100

cm
2
aredetected,whichindicatesthatgeneralhygienestatusisnotvery

good. Colonbacteriaarenotdetectedfrom mostofthefeedingutensils,

butamong thestainlessutensilsofsomeschools,1.8×104 CFU germs

from vegetableslicersand2.7×10
3
CFU germsfrom blendersaredetected

andimmediateadjustmentisrequired.

Thisstudymeasuresseasonalpollutionoffeedingfacilitiesandutilities

andthefollowing resultsareobtained:Pollutioninwinterisnotvery

seriousincomparisonwiththatofsummer,butasthenumberofbacteria

increasesovernightevenwhenfeedingfacilitiesarenotusedirregardless

ofseasons,itisjudged thatitisdesirableto disinfectfacilitiesand

utilitieswith 200ppm ofsodium hypochloritebeforestartingtocook.As

aresultofmeasuringseasonablepollutionaccordingtochangesoffeeding

facilitiesand utilities in differentdaysoftheweek,itis found that

weekly cleaning of allthe walls in winter should be consistently

maintained,andhoodsandinsectnetsshouldbecleanedtwice/week.
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Ⅰ.서 론

학교급식은 급식을 통한 성장기 학생들의 건강하고 즐거운 학교생활을 지원

하고 올바른 자기 식생활 관리능력 배양과 국민식생활 개선에 기여함을 목

적으로 한다(1).학교급식은 1953～1972년까지 UNICEF 등의 농산물원조로

빵 무상급식을 실시함을 시작으로 1977년 급식빵 식중독사건(1명 사망)으로

빵 급식제도가 폐지되었다가 1981년 교내에 급식시설을 갖추고 우리 식문화

에 맞는 식사를 제공한다는 내용인 학교급식법,동법시행령 및 시행규칙이

제정되었다(1).1993년 ‘학교급식후원회’제도 도입으로 원활한 재원조달 및

급식확대 사업 추진기반이 조성되고 1996년 민간업체의 위탁급식 허용 등의

내용을 골자로 하는 개정된 학교급식법 공포에 의해 초등학교 99.9%,중학교

56.6%,고등학교 94.7%,특수학교 95.3%가 급식을 실시하여 전체학교 10,109

개교의 87.1%인 8,807개교가 전체학생수 8,040,000명의 68.8%인 5,534,0020명

이 급식을 실시받았다(2).

우리나라 전체 인구의 1/4에 해당하는 학생들의 식생활을 위생적으로 안전

하게 유지하는 것이 학교급식 관리의 최우선 과제라 볼 수 있으며 특히 시설

및 설비의 미비와 급식품의 미생물 관리 그리고 조리장내의 위생적인 시설관

리 등에서의 위생관리 체계의 부재 등으로 발생하는 집단식중독은 학교급식

의 가장 큰 문제가 되고 있다(3).

2003년 3월 서울시내 위탁급식 중·고등학교 13개교에서 1,557명의 집단 식중

독 사고 발생으로 ‘학교급식개선종합대책(’03～‘07)’을 수립·추진했으나 2006년

6월,다시 서울을 중심으로 수도권지역 위탁급식학교 46개교에서 3,613명
*
의

대형 식중독 사고가 발생하여 학교급식법 전부개정으로 위탁급식 직영전환,

부정식재료 공급업자 벌칙도입,식재료 품질기준 설정 등을 제도화하였다(1).

*CJ푸드시스템 위탁급식 31개교 2,921명,기타업체의 위탁급식 등 15개교

692명
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식품의약품안전청 보고에 의하면 전국적으로 2001년 93건(6,406명),2002년

78건(2,980명),2003년 135건(7,909명),2004년 165건(10,388명),2005년 109건

(5,711명),2006년 259건(10,833명)의 식중독이 발생하였으며 올해 2007년 5월

20일까지의 통계에 의하면 전년 동기간 대비(‘06년 5월 30건 833명)4배 이상

증가한 172건 3,345명의 환자가 발생하였다고 보고하였다. 또한 식중독 발생

이 과거에는 5～6월 사이에 집중되었으나 최근에는 계절에 상관없이 연중 발

생하고 있으며 2003년 이후 집단급식소에서의 환자가 대부분을 차지한다고

보고하였다(4).2006년 국내식중독 발생 현황에 의하면 섭취장소별로는 집단

급식소 중 학교가 93건 중 70건으로 음식점 108건 다음으로 가장 많아 심각

함을 보여주었다(5).이처럼 학교급식소에서의 집단식중독 사고의 잦은 발생

은 식품의 안전성 확보 및 철저한 관리가 이루어지지 않은 것으로 추정되고,

앞으로 더 큰 대형 식중독 사고를 예방하기 위한 위생관리가 학교급식에서

더욱 강화될 필요성이 있음을 시사한다(6).

그러나 급식소에서 기본적으로 제공되는 음식인 생채류의 경우 특별한 가열

공정 없이 바로 급식이 이루어지고 있으며,또한 전처리 식품을 사용할 경우

시간경과에 따른 품질저하의 잠재적 위험이 무시되고 있는 실태이다(7).

Bryan(8)은 식중독을 발생시키는 요인으로 오염된 날 음식과 원재료의 섭취

를 제시하고 있으며,급식소에서 잘못된 원재료 관리에 의한 식중독 발생은

상기요인 중 상당한 비중을 차지하고 있다고 하였다.

학교급식의 시설·설비의 기준은 학교급식법(9)에 조리실,식품보관실의 면적

기준,조리실의 시설·설비기준,조리 및 급식설비,기구의 기준이 정하여져 있

으나(10)위생면,식사만족도면,작업능률면 등에서 볼 때 급식규모별,학교급

식 유형별,급식시스템별 시설·설비의 기준 및 위생적인 급식을 위한 기준이

마련되어 있지 않고,적온급식과 급식 아동의 기호도 충족을 위한 시설 ·설

비 기준이 미비한 현실이다(11).또한 최근 국내에서는 식품안전성 문제의 중

요성이 강조되면서 학교급식을 비롯하여 여러 급식소에서 위생,안전성 확보

및 HACCP개념을 기본으로 한 미생물적 품질관리에 대한 연구들이 지속적

으로 수행되고 있으나(13∼18),산업체 급식소를 제외한 몇몇 단체급식소의

위생실태 및 급식기구·용기 관리에 관한 보고(19∼21)일 뿐 학교급식소에 보
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유하고 있는 시설·설비의 위생관리에 대한 위해 분석 자료가 상당히 부족하

여 이러한 자료 제공을 위한 기반 연구가 절실히 요구되고 있다(6).

HACCP개념은 식품의 품질관리 목적으로 개발된 것으로서 미생물적 품질

관리에 역점을 두고 있으며(22),이 시스템은 급식관리자에게 잠재적인 위해

요소를 사전에 알려주어 즉각적인 조치를 취할 수 있도록 고안된 예방체계이

다.Bauman(23)은 위해요소 분석(HazardAnalysis;HA)이란 잠정적인 미생

물이 증식할 수 있는 재료,생산공정 중의 위험한 단계,식품안전에 영향을

미치는 인적요인 등을 규명하는 것이며,중점관리점(CriticalControlPoint:

CCP)이란 식품 생산단계 중에서 관리소홀로 인해 식품 안전성에 위험이 초

래되는 특정한 생산단계를 지칭하는 것이라고 정의하였다(2).

우리나라에서도 식품안전성 문제의 중요성이 강조되면서 학교급식을 비롯

하여 여러 급식소에서 위생·안정성 확보 및 HACCP개념을 기본으로 한 미

생물적 품질관리에 대한 연구들이 지속적으로 수행되고 있으며(17,18)교육부

에서도 1999년부터 HACCP 프로그램을 학교급식소에 도입하고자 2000년

HACCP시범학교 운영을 거쳐 2001년도 부터 전국 학교급식소로 확대·추진

시켜오고 있다(24).그러나 학교급식소를 제외한 몇몇 단체급식소들의 위생시

설 및 기구관리에 관한 보고(22)는 있으나 실제적으로 학교급식소에서 쉽게

적용할 수 있는 급식기구 재질별 소독방법에 대한 미생물적 검증 및 표준화

연구가 부족한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 학교급식소에 HACCP시스템을 구축하기 위한 기초

자료 조사를 하고자 하였다.이를 위하여 광주지역 중,고등학교에서 관리되

고 있는 급식 시설·설비,기기 및 기구와 일부 생채소의 세척 및 소독 실태를

파악하고 이에 영향을 미치는 요인을 미생물학적으로 분석,평가해 보았다.

이로부터 학교급식의 세척,소독의 실태 및 문제점을 파악하고 개선방향을

제시하여,급식의 질 확보를 위한 급식시설·설비,기기 및 기구,일부 생채소

의 관리에 대한 기초자료를 제공하고자 한다.
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Ⅱ.연구 내용 및 방법

1.설문 조사를 통한 광주지역 학교 급식소의 위생관리 실태조사

1)조사 대상 및 기간

본 연구의 대상자는 광주지역 중,고등학교에 근무 중인 영양사 87명을 대

상으로 하여 2007년 7월 24일 설문지를 배포 및 회수하여 조사하였다.

조사방법으로 개발된 설문지를 광주 중등영양사회 모임에 참석한 영양사 87

명에게 배부,조사목적을 설명한 후 직접 기록하도록 하였으며 회수된 설문

지 중 부실 기재된 7부를 제외한 61부(회수율 70.1%)를 통계 분석하였다

(설문지-별첨1).

2)조사 내용 및 방법

본 연구에서는 급식소에서 사용하는 일부 생채소,기기 및 기구,시설·설비

의 소독실태를 파악하기 위해 설문조사를 실시하였다.본 설문내용은 기존의

문헌 및 자료(2,6)를 기초로 일부 생채소,기기 및 기구,시설·설비의 소독방

법,횟수 및 이에 영향을 미치는 인자들로 설문문항을 개발하였다.개발된 설

문문항은 광주지역 중학교 영양사들의 협의를 거쳐 수정·보완한 후,본 연구

에 적용 가능하도록 작성하였다.

(1)일반사항

설문내용으로 일반사항은 성별,연령,근무경력과 학력을 묻는 영양사에 대

한 항목과 조리종사원 현황,급식학생 수,급식형태,급식시설·설비의 세척 및

소독에 대한 점검표 보유 유무 등의 11항목으로 구성하였다.
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(2)급식기구 및 시설ㆍ설비의 소독실태 분석

소독실태 현황조사에 대한 항목은 예비조사를 거쳐 학교급식소에서 사용하

고 있는 기구를 분석하여 스테인레스,나무,플라스틱 3가지 재질로 분류하였

다.세척 및 소독실태 현황조사에 대한 항목은 예비조사를 거쳐 학교급식소

에서 사용하고 있는 기기 및 기구,시설·설비를 분석하여 기기 및 기구의 경

우는 스텐레스 재질 13종,나무재질 1종,플라스틱 재질 3종으로 분류하였으

며,시설·설비의 경우 천장,벽,바닥,트렌치,그리스트랩,후드,방충망,덤웨

이터로 분류한 후 이들의 소독방법,소독주기 및 세척방법,건조방법에 관한

9문항으로 구성하였다.각각의 문항은 해당항목에 체크할 수 있도록 표 형식

으로 구성하였다.

(3)생채소의 소독 실태

생채소의 경우 광주지역 3개 중학교 메뉴를 조사해 본 결과 Table1-3과

같이 생채소 제공으로 가장 빈번하게 사용되는 식자재는 상추이며 모든 생야

채 무침 메뉴나 조리에 빠지지 않는 재료는 마늘이기 때문에 생채소 소독실

태 조사항목으로 상추와 마늘을 선택하였다.
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7월2일 7월3일 7월 4일 7월5일 7월6일

깐옥수수쌀밥

쇠고기감자국

골뱅이소면무침

코다리탕수육

배추김치/파래자반

기장밥

황태국

버섯잡채

갑오징어초무침

배추김치/자두

자장라이스

닭다리튀김

상추쑥갓겉절이

스틱단무지

수박

차조밥

들깨배추국

제육새송이볶음

비엔나멸치볶음

깍두기/메치니코프

찰보리밥

미역오이냉국

편육/보쌈김치

전복죽

깍두기/멜론

7월 9일 7월 10일 7월 11일 7월 12일 7월 13일

혼합잡곡밥

두부된장찌게

돈숙육&초장

삼색무초절임

새우젓호박나물

보쌈김치

기장밥

황태콩나물국

갈치조림

어묵맛살볶음

치커리생채

깍두기

프렌치토스트

찹쌀밥

열무쫄면

계란팟국

후라이드치킨

새우머위대나물

배추김치

과일

클로렐라밥

소고기낙지국

조기구이

상추겉절이

자반무침

김치/유제품

현미밥

농어매운탕

미트볼조림

쥐손채볶음

오이소박이

배추김치/녹차미니

호떡

7월 9일 7월 10일 7월 11일 7월 12일 7월 13일

기장밥

김치찌개

떡갈비조림

버섯잡채

콩나물무침

깍두기

오곡밥

시래기된장국

통들깨부추생채

제육야채볶음

친환경야채쌈

떡과일샐러드

찹쌀밥

스파게티

수제치킨까스

골뱅이죽순무침

토마토

배추김치

발아현미밥

건새우미역국

고등어무조림

백일송이볶음

식빵야채피자

배추김치

비빔밥

팽이두부된장국

약고추장

고구마케이크

유산균음료

배추김치

Table1.A중학교 2007년 7월 둘째주 메뉴

Table2.B중학교 2007년 7월 둘째주 메뉴

Table3.C중학교 2007년 7월 첫째주 메뉴
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2.급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 미생물 분석을 통한 오염도 측정

1)조사대상 및 기간

설문조사 결과 답변이 비교적 충실하고 소독을 정기적으로 실시하고 있다고

생각되는 광주지역 학교 4군데를 선정하여 급식 시설ㆍ설비 및 기구,식재료

표면의 일반세균과 위생지표가 되는 대장균에 대한 미생물 분석을 실시하였

다.식재료는 해당 학교에서 당일 사용 중인 생야채를 종류에 상관없이 채취

하였고 스테인레스 재질은 위생관리가 더욱 중요하다고 판단되는 식판,반찬

통,야채절단기,야채분쇄기를 선정하였다.플라스틱 재질은 세척이 미흡하기

쉬운 플라스틱 용기,나무재질은 위생관리가 어려운 나무주걱을 선정하여 실

험을 실시하였다.

2)조사방법

(1)샘플 채취

급식 식재료의 경우 멸균팩에 10g의 식품을 담고 멸균팩이 총 100g이 되도

록 식염수로 채워 아이스박스에 넣은 후 2시간 이내에 실험실로 옮겨 미생물

분석을 실시하였으며 급식 기구는 식재료와 가장 접촉이 많고 중요하다고 생

각되는 식판과 식품용기,플라스틱 용기를 선택하여 대장균 배지(Petrifilm

E.coliColiform CountPlates,3M,USA)를 검체의 중앙부분 표면에 1회

STAMP하여 10초간 누른 후 뚜껑을 덮어 아이스박스에 넣어 2시간 이내에

실험실로 옮겨 분석을 실시하였다.급식 시설ㆍ설비는 설문 조사 후 유의성

을 보이거나 일주일에 1회 및 하루에 한번 소독하는 장소인 후드,벽,방충

망,바닥,트렌치를 소독 빈도에 따라 분류하여 스폰지를 이용한 swab

sampling방법으로 샘플을 채취하였다.스폰지는 25×50×30mm의 크기로

자른 후 100ml 비이커에 넣어 121℃에서 15분간 멸균시킨 후

Whirl-park(Nasco,USA)에 무균적으로 넣은 후 아이스박스 속에 넣어 이송
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하였다.샘플링 할 표면은 알콜로 핀셋을 소독한 후 멸균된 스폰지를 꺼내

10×10cm 되는 면적을 잘 문지른 후 다시 Whirl-park에 넣고 아이스박스에

넣은 후 2시간 이내에 실험실로 옮겨 미생물 분석을 실시하였다.

(2)미생물 분석

식재료의 경우 멸균팩에 멸균식염수를 채운 10배 희석액에서 1ml를 취하여

식염수 9ml를 채운 100배 희석액에서 1ml를 3MTM페트리필름(일반세균:

Petrifilm AerobicCountPlates,대장균:Petrifilm E.coliColiform Count

Plates,USA) 에 접종시킨 후 잘 흡수시키고 35℃에서 24시간 배양시킨 후 균

수를 계산하였다.일반세균은 생성된 붉은 집락수를 계산하고 그 평균집락수

에 희석배수를 곱하여 일반세균수로 하고 대장균은 배양후 생성된 푸른 집락

중 주위에 기포를 형성하고 있는 집락수를 계산하고 그 평균집락수에 희석배

수를 곱하여 대장균수를 산출하였다.각 건조필름별 지시약의 기능과 검출

원리는 Table4에 정리하였다.

급식기구는 STAMP 배지를 특성대로 이용하여 그대로 35℃에서 24시간

배양시킨 후 균수를 계산하였다.

급식시설ㆍ설비에서 채취한 샘플은 실험실로 이송 후 cleanbench(Coretech,

Korea)에서 일반세균수를 측정하는 실험을 하였다.

검사표면을 swabsampling 한 스폰지가 들어있는 Whirl-park에 10ml의

멸균된 펩톤수를 첨가한 후 스폰지와 펩톤수를 잘 혼합시켜 균들을 스폰지로

부터 펩톤수로 방출시킨다.그 후 희석수로 희석하여 희석액을 3M
TM
페트리

필름에 접종시킨 후 배양하여 생성된 붉은 집락수를 계산하고 그 평균집락수

에 희석배수를 곱하여 일반세균수로 측정하였다.

가.시간별 오염도

샘플채취는 급식소에서 급식을 마친 후 실시하였다.일상적인 방법으로 세

척 및 200ppm sodium hypochlorite(6)로 소독한 후 매일 소독을 실시하고
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Petrifilm 영양성분 지시약 집락 모양 검출 원리

일반세균

(Petrifilm

Aerobic Count

Plates)

Standard  Nutrient TTC* 붉은색

살아있는 균의 존

재여부

(산화-환원 반응)

대장균

(Petrifilm E.coli

Coliform Count

Plates)

Violet Red Bile 

          Lactose

TTC* 붉은색

살아있는 균의 존

재 여부

(산화-환원 반응)

BCIG*
파란 집락과

 파란 영역

Glucuronidase의 

존재여부

Gas 가스 포집
유당발효에 의한 

CO2생성

Table4.3M
TM
페트리필름에서 지시약의 기능과 검출 원리

*TTC:Tri-phenyl-tetrazolium chloride

BCIG:5-bromo-4-chloro-3-indoxyl-β-D-glucuronide
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있는 바닥과 트렌치의 표면으로부터 Swab방법(6)으로 채취하여 1시간,5시

간,10시간,15시간 후의 오염도를 측정하였다.

나.요일별 오염도

샘플채취는 급식소에서 급식을 마친 후 실시하였다.일상적인 방법으로 세

척 및 200ppm sodium hypochlorite로 소독한 후 주 1회 소독을 실시하고 있

는 후드,벽,방충망의 표면으로부터 Swab방법으로 채취하여 월요일부터 금

요일까지의 오염도를 측정하였다.

3.통계처리

본 연구를 수행하는데 있어서 조사 수집된 설문지는 SPSS-PC Program

12.0으로 전산 처리하였다

첫째,조사대상자의 일반적 사항과 소독방법,소독주기,세척방법은 빈도분

석을 실시하였고 둘째,급식기구들의 소독시간에 따른 소독빈도를 비교하여

급식기구들의 소독 실태를 파악하기 위하여 교차분석을 실시하였다.셋째,영

양사의 연령에 따른 소독방법,소독주기,세척방법을 비교하여 급식책임자의

특성에 따라 소독실태의 차이를 파악하기 위하여 교차분석을 실시하였다.넷

째,본 연구의 유의성검증은 X
2
-test로 하였으며,유의수준 p<0.05에서 검증

하였다.
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급식기구재질별소독실태
및소독방법연구

설문조사 미생물실험

급식기구위생관리
직무수행도평가

급식기구소독실태
및영향요인분석

급식기구표면
미생물검사

급식식재료일반세균
대장균군실험

일반사항과위생관리
와의상관관계분석

급식기구의소독실태에
영향을미치는인자분석

플라스틱재질
표면검사

급식시설,설비의
하절기,동절기시간별,
요일별균수변화실험

급식책임자의특성에
따른소독실태분석

일반사항
분석및평가

급식기구재질별
소독방법분석

스테인레스재질
급식기구표면검사

급식기구일반세균,
대장균군실험

급식기구재질별소독
시기및소독빈도분석

나무재질
표면검사

급식기구재질별소독실태
및소독방법연구

설문조사 미생물실험

급식기구위생관리
직무수행도평가

급식기구소독실태
및영향요인분석

급식기구표면
미생물검사

급식식재료일반세균
대장균군실험

일반사항과위생관리
와의상관관계분석

급식기구의소독실태에
영향을미치는인자분석

플라스틱재질
표면검사

급식시설,설비의
하절기,동절기시간별,
요일별균수변화실험

급식책임자의특성에
따른소독실태분석

일반사항
분석및평가

급식기구재질별
소독방법분석

스테인레스재질
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급식기구일반세균,
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시기및소독빈도분석

나무재질
표면검사

Fig.1.Experimentaldesign tostudy disinfection stateand method of

utensils& equipmentsusedtofoodservice
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Ⅲ.연구결과 및 고찰

1.설문 조사를 통한 광주지역 학교급식소의 위생관리 실태조사

 1)급식시설의 일반사항

조사대상자의 일반적인 특징은 Table5와 같다.중ㆍ고등학교 급식소의 영

양사 특성에서 연령은 31～40세가 47.5%,21～30세가 36.1%,41세 이상이

16.4%로 30대가 가장 많았지만 20대 인원과 큰 차이는 나지 않았다.급식소

의 근무경력은 3～6년 미만이 44.3%,6～10년 미만은 29.5%,3년 미만은

21.3%,10년 이상의 경력자는 4.9%로 3∼6년 미만의 경력자가 가장 많은 것

으로 나타났다.결혼유무에서 기혼인 영양사는 60.7%,미혼인 영양사는

39.3%를 차지하였다.이 결과는 2004년 연구되었던 부산지역 초등학교 급식

시설,설비의 소독실태 및 영향요인의 조사자료(6)의 31∼40세가 52.0%,근무

경력은 6～10년 미만이 38.8%로 다소 차이는 있지만 비슷한 양상을 보였으며

결혼유무는 기혼인 영양사가 71.4%로 본 연구와 마찬가지로 기혼인 영양사가

미혼보다 더 많은 비율을 차지함을 알 수 있었다.

조리종사원의 특성에 있어 급식소당 조리원수는 대부분이 8명 이상으로

44.3%를 차지하였고,6～8명은 31.1%,4～5명은 19.7%,3명 이하는 4.9%를

나타내었다.연령은 41～50세가 90.2%로 가장 높은 비율을 나타내었고 대부

분을 차지하였고,31～40세가 6.6,50세 이상이 3.3%를 나타냈는데 부산 경남

일부지역 산업체단체급식소의 급식 체계에 대한 조사(6,25)연구결과에서도

급식종사자 중 40세 이상이 67.1%인 것으로 나타났고,단체급식소 급식종사

자의 위생습관에 관한 연구(6,26)에서도 40세 이상이 48.6%인 것으로 나타나

급식종사자의 고령화를 알 수 있었다.근무경력은 3∼6년 미만이 54.1%,6～

10년 미만이 24.6%,3년 미만이 21.3%로 대부분이 3∼6년 미만의 경력자로

파악되었이며 이는 부산지역 초등학교 급식시설,설비의 소독실태 및 영향요

인의 조사자료(6)와도 비슷한 양상을 보였다.
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Dietitian No.(%)

Age(years)

21~30 22 (36.1)

31~40 29 (47.5)

41~50 10 (16.4)

Career (years)

< 3 13 (21.3)

3 ≦ yr < 6 27 (44.3)

6 ≦ yr < 10 18 (29.5)

10 ≧  3 ( 4.9)

Marital status 
Unmarried 24 (39.3)

married 37 (60.7)

Employee No.(%)

No. of employee

≦ 3  3 ( 4.9)

4 ~ 5 12 (19.7)

6 ~ 8 19 (31.1)

8 > 27 (44.3)

Age(years)

 31 ~ 40 4 (6.6)

 41 ~ 50 55 (90.2)

 50 >   2 ( 3.3)

Career (years)

< 3 13 (21.3)

3 ≦ yr < 6 33 (54.1)

6 ≦ yr < 10 15 (24.6)

10 ≧  0 (0.0)

Education

Junior high(중졸이하) 2  (3.3)

High(고졸) 53 (86.9)

College(대졸) 6  (9.8)

Food service No.(%)

Serving place

Classroom 1 (1.6)

Dining room 60 (98.4)

Classroom*dining room 0 (0.0)

Duration of food service(years)

< 3 11 (18.0)

3 ≦ yr < 6 26 (42.6)

6 ≦ yr < 10 22 (36.1)

10 ≧  2 ( 3.3)

No. of total serving

≦ 800 15 (24.6)

801 ~ 1000 13 (21.3)

1001 ~ 1200 22 (36.1)

1201 ≧ 11 (18.0)

Having of sanitation check list
Have 55 (90.2)

Have not  6 ( 9.8)

Total 61

Table5.Generalcharacteristicsofdietitian,employeeandfoodservice
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학력은 고졸 86.9%으로 가장 많았는데 이 결과는 병원급식 종사원의 직무

만족에 관한 연구(6,27)에서 급식종사자의 학력은 중졸 37.2%,고졸 42.8%가

대부분이었다는 보고와 비교해 볼 때 학교급식 종사자의 학력은 병원급식소

의 학력보다는 다소 높음을 알 수 있었다.그러나 우리나라는 선진국과는 달

리 급식에 종사하는 조리종사원의 학력이 다소 낮고 위생에 관한 개념이 부

족한 실정이다(6,28).위생관리를 몸으로 직접 실행해야 할 사람은 조리에 종

사하는 사람임에도 불구하고 조리종사원의 위생관리에 대한 인식은 단순한

정리정돈에만 그치고 있으며 조금 나은 인식을 가진 조리종사원도 청결 정도

의 개념에 머물고 있는 현실이다.따라서 조리종사원의 위생관리 실행이 습

관화 되는 것이 실질적인 위생관리에 있어 가장 중요하다(6)고 할 수 있다.

급식소의 특성에 있어 배식형태는 대부분이 식당배식으로 98.4%의 높은 분

포를 나타내었고,교실배식의 경우 1.6%,식당과 교실배식을 병행하는 경우는

없는 것으로 나타났다.2001년 조사자료(6,29)에서는 교실배식 76.3%,식당배

식 11.9%,식당과 교실배식을 병행하는 경우 11.9%를 나타낸 것과 2004년 조

사자료(6)에서 교실배식 67.9%,식당배식 17.3%,식당과 교실배식을 병행하는

경우 14.8%를 나타낸 것과 비교해 볼 때 교실배식과 병행배식이 크게 줄어들

고 있음을 알 수 있었다.

이는 HACCP제도 도입 이후,적온급식을 고려하고 각종 위생사고와 안전

사고 줄이기 위한 결과로 볼 수 있겠다.급식연수에 있어 3～6년 미만이

42.6%,6～10년 미만이 36.1%,3년 미만이 18%를 차지하였다.2004년 조사자

료(6)에서는 6～10년 미만이 58.2%,3～6년 미만은 24.0%,10년 이상은

10.7%,3년 미만은 7.1%를 차지하였으며 평균 급식연수가 7.0년으로 나타난

것과 비교해 볼 때 초등학교보다 중,고등학교 급식이 늦게 시작하였기 때문

에 급식연수에서 다소 낮은 경향을 보였으며 또한 광주지역보다 부산지역의

급식이 보다 빨리 시작되었다는 것을 알 수 있었다.

급식규모는 1,001～1,200식이 36.1%,800식 이하가 24.6%,801～1,000식이

21.3%,1,201식 이상이 18.0%로 나타났다.이 결과는 2004년 조사자료(6)와

서울지역 학교급식 위생관리 실태 평가(30)에서 1,201식 이상이 평균 40%를

차지하는 것과 비교해 볼 때 광주지역의 중,고등학교 급식소의 인원이 다소
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적다는 것을 알 수 있었다.이는 서울,부산지역보다 광주지역의 전체 인구수

가 적기 때문인 것으로 사료된다.

학교급식소에서 세척 및 소독에 관한 위생점검표 보유유무에서는 90.2%가

점검표를 보유하고 있는 것으로 나타났다.이는 2001년 위생관리 연구자료(1)

에서 76.3%가 보유하지 않는 것으로 나타난 결과와 2004년 위생관리 연구자

료(2)의 69.9%가 점검표를 보유하고 있는 것으로 나타난 결과와 비교해 볼

때 본 연구 90.2%는 학교급식소에서의 HACCP제도의 점차적인 정착화 결

과라고 판단된다.

2)급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 세척 및 소독실태

(1)급식 기구,시설ㆍ설비의 세척 및 건조방법

중,고등학교 급식소에서 사용되고 있는 급식기구,시설,설비의 세척 및 건

조방법에 대해서는 Table6에 제시하였다.본 연구에서는 급식기구의 세척방

법을 세제를 사용하지 않고 물로만 헹구어 내는 물세척과 세제를 사용하여

세척하는 방법으로 나누어 조사하였는데 스텐재질,나무재질,플라스틱 재질

의 조사 품목 중 냉온수기를 제외한 다른 모든 품목에서 91.8% 이상이 세제

를 사용하여 세척을 실시하고 있어 세척이 잘 이루어지고 있음을 알 수 있었

다.냉온수기의 경우는 세제세척이 85.2%,물로만 헹구어 내는 세척이 14.8%

로 나타났다.다른 재질이 대부분 세제세척에서 90%이상을 나타낸 결과와 비

교해 볼 때에 냉온수기의 세제세척 수행도는 다소 낮음을 알 수 있었다.

급식사고의 원인 중 하나가 먹는 물로 인한 사고이며 최근들어 끓인 물이

아닌 정수된 물로만 제공되는 급식소가 증가되고 있는 추세이기 때문에 꼼꼼

한 세척관리가 필요하다고 사료된다.

 급식기구의 세척 후 건조방법에서는 식판의 경우 91.8%가 뜨거운 공기를

이용하며 단 3.3%만이 자연건조법을 사용하고 있었다.이 결과는 학교급식이

보편화되고 급식기구도 관할교육청에서 보급이 되기 때문인 것으로 사료되며
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Cleaning methods Drying methods

Only Water
Water

+detergent

Air

drying
Hot  air Dishtowel The others

< Utensils and  Equipment >

Stainless steel

Tray 0(0.0) 61(100) 2(3.3) 56(91.8) 0(0.0) 3(4.9)

Food case 1(1.6) 60(98.4) 6(9.8) 54(88.5) 0(0.0) 1(1.6)

Hole vessel 1(1.6) 60(98.4) 29(47.5) 31(50.8) 0(0.0) 1(1.6)

Dipper 2(3.3) 59(96.7) 4(6.6) 50(82.0) 0(0.0) 7(11.5

Knife 2(3.3) 59(96.7) 26(42.6) 19(31.1) 1(1.6) 15(24.6)

Slicer 4(6.6) 57(93.4) 45(73.8) 9(14.8) 1(1.6) 6(9.8)

Grinder 5(8.2) 56(91.8) 47(77.0) 9(14.8) 2(3.3) 3(4.9)

Blender 3(4.9) 58(95.1) 53(86.9) 5(8.2) 1(1.6) 2(3.3)

Dining table 3(4.9) 58(95.1) 42(68.9) 5(8.2) 12(19.7) 2(3.3)

Multistage shelf 3(4.9) 58(95.1) 46(75.4) 5(8.2) 8(13.1) 2(3.3)

Electric sterilizer 3(4.9) 58(95.1) 26(42.6) 30(49.2) 3(4.9) 2(3.3)

Water purifier 9(14.8) 52(85.2) 49(80.3) 5(8.2) 4(6.6) 3(4.9)

Table 3(4.9) 58(95.1) 44(72.1) 4(6.6) 11(18.0) 2(3.3)

Wood

Large scoop 2(3.3) 59(96.7) 36(59.0) 17(27.9) 0(0.0) 8(13.1)

Plastic

Large vessel 2(3.3) 59(96.7) 55(90.2) 2(3.3) 1(1.6) 3(4.9)

Gourd 2(3.3) 59(96.7) 53(86.9) 4(6.6) 1(1.6) 3(4.9)

Hole vessel 2(3.3) 59(96.7) 54(88.5) 3(4.9) 1(1.6) 3(4.9)

Facilities and  utilites 

Ceilng 11(18.0) 50(82.0) 49(80.3) 0(0.0) 12(19.7) 0(0.0)

Wall 5(8.2) 56(91.8) 56(91.8) 0(0.0) 5(8.2) 0(0.0)

Floor 2(3.3) 59(96.7) 61(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Trench 2(3.3) 59(96.7) 61(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Grease trap 4(6.6) 57(93.4) 61(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Hood 6(9.8) 55(90.2) 45(73.8) 0(0.0) 15(24.6) 1(1.6)

Pest net 7(11.5) 54(88.5) 59(96.7) 0(0.0) 2(3.3) 0(0.0)

Dumb waiter 1(3.7) 26(96.3) 18(90.0) 0(0.0) 2(10.0) 0(0.0)

Table 6. Cleaning and drying methods of foodservice utensils, 

                                           equipments, facilities and  utilites 

                                                                                          No (%)
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자연건조법을 사용하고 있는 학교의 경우 예산확보 등의 방법을 통해 전기식

기소독보관고의 이용률을 높여야 한다고 판단된다.반찬통,집기류 역시 82%

이상이 뜨거운 공기를 이용한 건조법을 사용하고 있었으며 타공채반의 경우

뜨거운 공기가 50.8%,자연건조가 47.5% 를 나타내었다.이는 식판,반찬통,

집기류 등이 식기소독보관고에 들어가기 때문에 타공채반을 보관할 공간 확

보가 가능한 학교는 뜨거운 공기를 사용하여 건조할 수 있지만 좁을 경우는

자연건조를 택할 수 밖에 없기 때문인 것으로 사료된다.칼의 경우는 자연건

조가 42.6%,뜨거운 공기가 31.1%,기타 건조방법이 24.6%를 나타냈다.칼은

자외선 소독 보관고를 이용하는 학교가 많기 때문에 여기에서 기타 건조방법

이란 자외선 소독고를 생각하고 답변했을 것이라 추측할 수 있는데 자외선

소독 보관고는 보관물건에 물기가 있을 경우 소독,살균력이 떨어진다.따라

서 완전히 물기를 제거 후 소독보관고를 이용하는게 효과적이라 생각되며 칼

의 자연건조법이 42.6% 를 나타낸 것으로 볼 때 자연건조 후 자외선 소독 보

관고에 보관하면 이상적이겠지만 자연건조 후 그냥 방치 할 경우 낙하균에

의한 오염이 있을 수 있기 때문에 철저한 관리가 필요할 것으로 사료된다.

배식대는 68.9%가 자연건조를 19.7%가 세척 후 행주로 닦아낸다고 하였고

작업대 역시 72%는 자연건조를 세척 후 행주로 닦아내는 방법은 18% 를 나

타내었는데 이는 다른 기구들에 비해 행주사용률이 높음을 알 수 있었다.배

식대나 작업대의 경우 청결구역에 배치되어 있기 때문에 세척 후 행주로 물

기를 제거해 주는 습관을 익히도록 하는 게 필요하다고 생각된다.

야채절단기,분쇄기,무침기,다단식 선반의 경우 73.8%이상이 세척 후 자연

건조법을 사용한다고 하였다.이들의 경우 기구 특성상 자연건조를 택할 수

밖에 없겠지만 조리시 완제품을 다루는 기구들이기 때문에 철저한 소독관리

등이 필요하다고 사료된다.

나무의 경우 세제세척이 96.7%를 나타냈으며 세척 후 건조방법은 59%가 자

연건조,27.9%가 뜨거운 공기를,13.1%가 기타 건조법을 사용하고 있었다.나

무의 경우 기타 건조법은 일광건조 등을 사용할 것이라고 추측할 수 있는데

자연건조를 사용할 경우 내부까지 잘 마르지 않은 상태에서 계속 재사용하다

보면 나무 틈새나 내부에 위생적인 문제가 발생할 수 있으므로 세심한 주의
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가 필요할 것으로 사료된다.플라스틱 재질의 경우 조사품목 모두 96.7%가

세제세척을 3.3%가 물로만 헹궈내고 있었으며 86.9% 이상이 자연건조법을

사용한다고 나타내었다.비록 3.3%만이 물 세척을 하고 있었지만 플라스틱의

경우 스텐재질처럼 열탕소독 등을 제대로 할 수 없을 뿐 아니라 건조도 뜨거

운 공기가 아닌 자연건조를 사용하고 있는 비율이 크기 때문에 완전한 물기

제거 및 정기적인 약품 소독 등으로 위생관리를 철저히 해야 할 것으로 판단

된다.

급식시설ㆍ설비의 경우 천정과 방충망을 제외하고 90.2% 이상이 세제 세척

을 사용하고 있었으며 거의 대부분 특성상 자연건조를 하고 있지만 벽의 경

우 8.2%,후드의 경우 24.6%가 빠른 건조를 위해 행주를 이용하고 있었다.

이는 2004년 학교급식 시설ㆍ설비의 소독 실태에 관한 연구(6)에서 벽이 세

제 세척 후 행주 사용이 10.2%,후드의 경우 역시 세제 세척 후 행주 사용이

18.3%를 나타낸 것과 유사한 양상을 보였다.

천정의 경우 82%는 세제 세척을 실시하며 18%는 물 세척을 실시하고 있었

으며 건조법에 있어서는 80.3%가 자연건조를,19.7%가 행주를 이용한 건조법

을 실시하고 있었다.이는 2004년 연구(6)에서 천정의 물 세척 후 자연건조가

23.5%,세제 세척 후 자연건조가 43.4%,세제 세척 후 행주 이용이 15.8%로

역시 유사한 결과를 나타냈는데 천정 세척 후 행주를 이용하지 않고 자연건

조를 시킬 경우 낙하하는 물로 인한 다른 급식기구의 오염 등의 위생적인 문

제를 발생시킬 수 있기 때문에 행주를 이용한 건조법이 보다 위생적인 건조

법이라 사료된다.방충망은 88.5%가 세제 세척을,11.5%가 물 세척을 사용하

고 있었는데 방충망의 경우 외부에 직접 노출이 되어 있을 뿐 아니라 세척

빈도도 낮기 때문에 세척할 때 먼지 등을 완전히 없애는 세제 세척이 요구된

다고 판단된다.

이상과 같이 급식 기구 및 시설ㆍ설비의 세척은 비교적 잘 이루어지고 있

지만 세척 후 건조방법에 따라 위생적인 문제가 있을 수 있기 때문에 보다

효과적인 세척 및 건조에 대한 교육이 필요할 것으로 사료된다.
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(2)급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 소독방법

중,고등학교 급식소에서 주로 사용되고 있는 식재료,급식기구,시설ㆍ설비

의 소독방법에 대해서는 Table7에 제시하였다.먼저 식재료는 93.4% 가 염

소계를 사용하며 3.3%는 암모늄계를 사용하고 있었다.이는 학교급식에서 생

야채 소독여부가 주요 중점관리항목이며 보편적으로 염소계 소독제가 사용되

고 있기 때문인 것으로 사료된다.

스텐제품의 소독법은 조사품목 모두 42.6% 이상이 퐁퐁 등의 세척제를 이

용한 소독을 실시하고 있었으며 전기가스식 소독도 식판 34.4%,반찬통

29.5%,타공채반 16.4%,집기류 21.3%로 나타났다.칼 36.1%,야채절단기

27.9%,분쇄기 26.2%,무침기 24.6%,배식대 21.3%,다단식 선반 19.7%,식기

보관고 19.7%,조리대 19.7%의 경우 세척제 다음으로 쿼츠와 같은 암모늄계

의 소독제를 사용하여 소독을 실시하는 것으로 나타났다.스텐제품 중에서

세척제 다음으로 염소계의 소독제를 사용하는 경우는 냉온수기 25%로 가장

높은 비율를 보였다.위와 같이 소독방법 중 세척제의 사용이 가장 높은 비

율을 보인 이유는 급식관리자 또는 조리종사원들이 세척과 소독이라는 개념

을 확실하게 알지 못하기 때문인 것으로 사료된다.세척과 소독의 사전적인

의미는 세척이란 ‘불순물을 없애 제품을 깨끗이 씻어내는 일’이며 소독이란

‘병의 감염이나 전염을 예방하기 위하여 병원균을 죽이는 일로 약품,일광,열

탕,증기 따위를 이용한다’이다.따라서 급식 관리자들에게 세척과 소독의

정확한 의미에 대한 교육이 필요하다고 생각하며 세척제 이용에 대한 응답

다음으로 가장 많은 비율을 차지한 전기가스식 소독,암모늄을 이용한 소독

법이 실제로 급식에서 많이 이용되고 있는 소독법이라고 해석되어 진다.

  나무제품 중 나무주걱의 경우 세척제가 59.0%,열탕소독이 18%,암모늄계

가 11.5%,증기와 자외선 소독이 4.9%로 나타났다.즉 세척으로 이물질을 제

거한 후 소독은 열탕소독을 가장 많이 사용하는 것으로 볼 수 있다.그러나

열탕소독이나 증기소독의 경우 소독 후 말릴 틈없이 재사용 된다면 나무의

표면에 곰팡이를 위시한 미생물이 많아지고 참나물나 단풍나무와 같은 경목

질의 제품이 아니라면 사용도중 쉽게 갈라지고 틈이 생겨 식품성분이 틈새에
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Chemicals Physical method

Chlorites
70% ethyl

alcohol

Ammon-

iums
Cleanser Hot water Steam

Ultra-

violet-

 rays

Sunlight

Electric 

gas

 sterilizer

< Food >

Garlic(마늘) 57(93.4) 0(0.0) 2(3.3) 2(3.3) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Lettuce(상추) 57(93.4) 0(0.0) 2(3.3) 2(3.3) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

< Utensils and  Equipment >

Stainless steel

Tray 1(1.6) 0(0.0) 1(1.6) 31(50.8) 4(6.6) 3(4.9) 0(0.0) 0(0.0) 21(34.4)

Food case 2(3.3) 0(0.0) 5(8.2) 31(50.8) 3(4.9) 2(3.3) 0(0.0) 0(0.0) 18(29.5)

Hole vessel 2(3.3) 0(0.0) 6(9.8) 33(54.1) 8(13.1) 2(3.3) 0(0.0) 0(0.0) 10(16.4)

Dipper 2(3.3) 0(0.0) 7(11.5) 30(49.2) 7(11.5) 2(3.3) 0(0.0) 0(0.0) 13(21.3)

Knife 3(4.9) 0(0.0) 22(36.1) 26(42.6) 7(11.5) 0(0.0) 3(4.9) 0(0.0) 0(0.0)

Slicer 4(6.6) 5(8.2) 17(27.9) 31(50.8) 3(4.9) 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0)

Grinder 2(3.3) 7(11.5) 16(26.2) 36(59.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Blender 3(4.9) 6(9.8) 15(24.6) 37(60.7) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Dining table 5(8.2) 7(11.5) 13(21.3) 36(59.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Multistage shelf 4(6.6) 6(9.8) 12(19.7) 39(63.9) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Electric sterilizer 5(8.2) 5(8.2) 12(19.7) 39(63.9) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Water purifier 15(25.0) 5(8.3) 8(13.3) 33(53.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Table 6(9.8) 6(9.8) 12(19.7) 37(60.7) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Wood

Large scoop 1(1.6) 0(0.0) 7(11.5) 36(59.0) 11(18.0) 3(4.9) 3(4.9) 0(0.0) 0(0.0)

Plastic

Large vessel 13(21.3) 3(4.9) 6(9.8) 38(62.3) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Gourd 11(18.0) 3(4.9) 7(11.5) 39(63.9) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Hole vessel 10(16.4) 3(4.9) 8(13.1) 39(63.9) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

< Facilities and  utilites >

Ceilng 8(13.1) 1(1.6) 9(14.8) 43(70.5) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Wall 4(6.6) 1(1.6) 5(8.2) 51(83.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Floor 5(8.2) 0(0.0) 5(8.2) 50(82.0) 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Trench 6(9.8) 0(0.0) 9(14.8) 46(75.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Grease trap 6(9.8) 0(0.0) 9(14.8) 46(75.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Hood 4(6.6) 0(0.0) 6(9.8) 51(83.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Pest net 5(8.2) 0(0.0) 4(6.6) 52(85.2) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Dumb waiter 1(4.8) 0(0.0) 5(23.8) 21(71.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0)

Table 7.    Disinfection method of food, utensils and equipments, Facilities 

                and utilities  used to  foodservice

                                                                                                    No (%)

Dumb waiter; 34명 해당없음
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끼일 뿐만 아니라(31),장기간의 화학약품 사용으로 인한 약품침착이 우려되

는 등,위생적으로 문제를 일으킬 수 있으므로 나무와 같은 제품사용은 지양

해야 할 것으로 사료된다.PVC제품 중 플라스틱 용기는 21.3%,바가지 18%,

소쿠리 16.4%가 세척제 다음으로 염소계(차아염소산나트륨)소독을 실시하며

그 다음으로 암모늄계,알콜 순으로 소독을 실시하는 것으로 파악되었다.이

는 2002년 급식기구 재질별 소독실태 및 소독방법에 관한 연구(2)에서 플라

스틱 용기의 38.1%,바가지의 30.1%,밥주걱의 23.7%가 사용 후 소독을 실시

하지 않고 있는 것으로 파악된 결과와 비교해 볼 때 본 연구에서도 플라스틱

제품 역시 62.3%이상이 세척 작업이 소독 작업이라고 생각하는 경향이 있어

소독을 제대로 실시하지 않고 있다는 것을 알 수 있었다.

1998년의 서울시내 급식소의 플라스틱 용기의 위생상태에 대한 연구자료에

서 급식소에서 흔히 사용하는 플라스틱 용기의 표준평판 대장균군 수가 높게

나타났고,전자현미경 관찰 결과 구균,간균 형태의 박테리아가 많이 관찰되

었던 것(19)처럼 학교 급식소에선 플라스틱 용기사용을 지양하고 열탕소독이

나 화학약품에 대한 부식성이 보다 약한 스텐용기로 교체하는 것이 필요하다

고 사료되어진다.

급식시설,설비의 소독방법에 대한 결과를 살펴보면 천정 70.5%를 비롯한

거의 모든 시설,설비의 소독이 세척작업에 머물러 있으며 덤웨이터 28.6%,

천정 27.9%,그리스트랩 25.6%,트렌치 24.6%,후드와 바닥 16.4%,벽과 방충

방서 14.8% 만이 염소계 및 암모늄계를 이용하여 소독을 실시하는 것으로 나

타났다.이는 2004년 학교급식 시설,설비의 소독실태 및 위생관리에 관한 연

구(6)와 비교해 볼 때 천장 94.3%,벽은 93.2%,바닥 99.4%,트렌치는 100%,

그리스트랩은 99.3%,후드는 82.9%,방충방서는 88.9%,덤웨이터는 72.9%로

대부분이 sodium hypochlorite를 이용한 소독을 사용하고 있으며 이 중 덤웨

이터의 경우는 70% ethylalcohol소독을 24.6%,후드와 방충방서도 각각

14.8와 11.1%는 70% ethylalcohol사용으로 나타난 결과보다는 소독에 대한

인지를 비롯한 실천도면에서도 크게 떨어지는 것을 알 수 있다.

이상과 같이 급식기구 재질별,시설설비 소독방법을 살펴본 결과 식판,반

찬통,타공채반,집기는 주로 전기가스식 소독을,절단기,분쇄기 등은 화학소
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독 중 암모늄계 소독을,집기류는 전기가스식 소독 다음으로 열탕과 암모늄

계 소독을,냉온수기는 염소계 소독을 주로 사용하며 천정,벽 등은 시설의

특성상 암모늄계 및 염소계을 이용한 소독을 실시하는 것으로 파악되었다.

스텐제품의 경우는 장기간의 염소제 사용으로 인해 기구부식 등이 발생되므

로 이에 대한 연구가 필요하며 나무제품 소독방법의 경우,열탕소독이나 화

학소독을 사용하는 것은 좋으나 완전 건조가 불가피한 환경 혹은 갈라진 틈

으로 인해 위생문제를 일으킬 소지가 있으므로 개선방법 모색이 필요한 것으

로 나타났다.그러나 본 연구를 위한 조사에서 세척과 소독에 대한 개념 정

립이 아직 안되었거나 소독을 실시하지 않고 세척작업에만 그친다고 파악되

어지기 때문에 각 제품별,설비별로 소독방법 제시 및 효과에 대한 교육이

필요하다고 사료되어 진다.

(3)급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 소독시기 및 횟수

 중,고등학교 급식소에서 사용되고 있는 식재료 및 급식기구,시설,설비의

소독시기 및 횟수에 대한 결과는 Table8과 같다.식재료의 경우 72.1% 가

작업 시작 전에 소독을 실시한다고 하였다.야채의 경우 당일 식재료 입고,

검수 후 전처리 작업시 생야채 소독을 실시한 후 조리를 하기 때문에 나타난

결과로 볼 수 있다.한편 마늘의 경우 14.8%,상추 18% 가 작업 종료시 소독

을 실시한 다고 나타내었는데 이는 입고된 다른 야채의 세척이 완료된 후 생

야채 소독을 실시하는 경우도 있기 때문인 것으로 사료된다.

스텐 조사 품목 모두 소독시기는 작업 종료시가 50.8% 이상을 나타냈으며

이 중 식판 91.8%,식기보관고 82%로 가장 높은 비율을 나타내었다.하지만

작업대 39.3%를 비롯하여 야채절단기 29.5%,분쇄기 28.3%,무침기 27.9%,

배식대 23%,냉온수기 26.2% 는 작업 시작 전에 소독을 실시하는 것으로 파

악되었다.이는 작업 종료 시 세척 및 소독을 실시한 후 익일 작업 시작 전

에 식중독을 예방하기 위한 소독을 실시하는 경우로 사료된다.그리고 이들

기구의 소독횟수로는 날마다 소독하는 경우는 식판이 67.2% 로 가장 높은 비

율을 차지하였으며 반찬통,타공채반의 경우 63.9% 이상이 날마다 소독을 실
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Time of sterilization frequency of sterilization

After 

work

Before 

work

On

demand
1/day 3/week 1/week 1/month

1~2

/year

On

demand

< Food >

Garlic(마늘) 9(14.8) 44(72.1) 8(13.1) 41(67.2) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 20(32.8)

Lettuce(상추) 11(18.0) 44(72.1) 6(9.8) 39(63.9) 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 21(34.4)

< Utensils and  Equipment > 

Stainless steel

Tray 56(91.8) 4(6.6) 1(1.6) 41(67.2) 0(0.0) 1(1.6) 1(1.6) 0(0.0) 18(29.5)

Food case 48(78.7) 8(13.1) 5(8.2) 39(63.9) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 22(36.1)

Hole vessel 46(75.4) 9(14.8) 6(9.8) 40(65.6) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 21(34.4)

Dipper 46(75.4) 9(14.8) 6(9.8) 35(57.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 26(42.6)

Knife 41(67.2) 11(18.0) 9(14.8) 31(50.8) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 30(49.2)

Slicer 35(57.4) 18(29.5) 8(13.1) 35(57.4) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 26(42.6)

Grinder 35(58.3) 17(28.3) 9(13.4) 34(55.7) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 27(44.3)

Blender 34(55.7) 17(27.9) 10(16.4) 31(50.8) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 30(49.2)

Dining table 39(63.9) 14(23.0) 8(13.1) 36(59.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 25(41.0)

Multistage shelf 46(75.4) 7(11.5) 8(13.1) 31(50.8) 0(0.0) 5(8.2) 0(0.0) 0(0.0) 25(41.0)

Electric 

sterilizer
50(82.0) 7(11.5) 4(6.6) 29(47.5) 0(0.0) 11(18.0) 0(0.0) 0(0.0) 21(34.4)

Water purifier 39(63.9) 16(26.2) 6(9.8) 25(41.0) 3(4.9) 11(18.0) 0(0.0) 0(0.0) 22(36.1)

Table 31(50.8) 24(39.3) 6(9.8) 31(50.8) 0(0.0) 1(1.6) 0(0.0) 0(0.0) 29(47.5)

Wood

Large scoop 36(59.0) 13(21.3) 12(19.7) 31(50.8) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 30(49.2)

Plastic

Large vessel 39(63.9) 15(24.6) 7(11.5) 37(60.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 24(40.0)

Gourd 40(65.6) 14(23.0) 7(11.5) 34(55.7) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 27(44.3)

Hole vessel 37(60.7) 15(24.6) 9(14.8) 32(52.5) 0(0.0) 1(1.6) 1(1.6) 0(0.0) 27(44.3)

< Facilities and  utilites  >

Ceilng 31(50.8) 2(3.3) 28(45.9) 11(18.0) 0(0.0) 10(16.4) 7(11.5) 7(11.5) 26(42.6)

Wall 30(49.2) 1(1.6) 30(49.2) 12(19.7) 2(3.3) 13(21.3) 6(9.8) 3(4.9) 25(41.0)

Floor 44(72.1) 3(4.9) 14(23.0) 31(50.8) 1(1.6) 6(9.8) 0(0.0) 1(1.6) 22(36.1)

Trench 48(78.7) 2(3.3) 11(18.0) 32(52.5) 0(0.0) 6(9.8) 0(0.0) 1(1.6) 22(36.1)

Grease trap 49(80.3) 2(3.3) 10(16.4) 34(55.7) 0(0.0) 5(8.2) 0(0.0) 1(1.6) 21(34.4)

Hood 37(60.7) 2(3.3) 22(36.1) 10(16.4) 0(0.0) 22(36.1) 3(4.9) 1(1.6) 25(41.0)

Pest net 33(54.1) 0(0.0) 28(45.9) 8(13.1) 1(1.6) 12(19.7) 10(16.4) 3(4.9) 27(44.3)

Dumb waiter 15(55.6) 2(7.4) 10(37.0) 6(21.4) 0(0.0) 6(21.4) 1(3.6) 0(0.0) 14(53.6)

Table 8.  Sterilization Time and frequencies of foodservice food, 

              utensils and equipments  

                                                                           

                                                                   No (%)
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시하는 것으로 나타났다.칼과 무침기,작업대의 경우 날마다 소독하는 경우

는 50.8%,수시로 소독하는 경우는 47.5% 이상으로 날마다 소독하는 경우와

수시로 소독하는 경우의 비율이 크게 차이 나지 않았으며 야채절단기,분쇄

기,배식대,다단식 선반,식기보관고,냉온수기도 날마다 소독하는 비율이 수

시 소독 횟수보다는 약간 높게 나타났지만 큰 차이를 보이지는 않았다.칼

의 경우는 작업공정에 따라 분리 사용하여 수시로 소독을 실시하여야 하지만

50.8%가 날마다 소독을 실시하되 소독시기로는 67.2%가 작업 후,18%는 작

업 전에,14.8%는 수시로 소독을 실시하는 것으로 파악되어 수시로 소독하는

위생적인 습관이 요구되었다.또한 2000년 학교급식 시설 환경위생 확립과

미생물 신속검사 시스템 개발 자료(32)에서 초등학교 급식소에서 사용하는

칼에서 수천에서 수만의 미생물이 오염된 것으로 확인된 바,칼에 대한 올바

른 세척 및 수시로 소독하는 습관이 필요할 것으로 사료된다.

나무주걱의 경우 50.8%가 매일 소독을 실시하며 소독시기로는 하루 중 작업

후 소독을 실시하는 경우가 59%,작업 전에 소독을 실시하는 경우가 21.3%

로 나타났다.플라스틱 제품의 경우 플라스틱 용기,바가지,소쿠리 모두

52.5% 이상이 매일 소독을 실시하며 필요시 소독하는 경우는 40.0% 이상으

로 나타났다.소독시기로는 플라스틱 용기가 63.9%,바가지가 65.6%,소쿠리

가 60.7% 작업 후에 실시하고 있었다.

  급식시설 및 설비의 소독 시기는 49.2% 이상이 작업 후에 실시하는 것으

로 나타났다.

특히 그리스트랩의 경우 80.3%가 작업 후에 소독을 실시하며 소독횟수는

55.7%가 매일 소독을 실시하고 있었으며 트렌치와 바닥의 경우도 72.1% 이

상이 작업 후에 소독을 실시하며 소독횟수는 50.8% 이상이 매일 실시를 하는

것으로 나타났다.이 결과는 2004년 소독 실태에 관한 연구(6)와 비교해 볼

때,바닥의 경우 70.8%가 매일 소독을 실시하며 트렌치 또한 60.1%가 매일

소독을 실시하는 것과 유사한 결과이다 .

 덤웨이터의 경우는 조사에 응한 61개교 영양사 중 27명만이 보유하고 있다

고 답을 했으며 이 중 소독 시기는 작업 후가 55.6%,필요시가 37%를 나타

내었고 소독횟수로는 53.6% 가 필요시 소독을 실시한다고 하였다.
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벽의 소독 시기는 필요시 소독과 작업 후 소독이 49.2%로 같은 비율을 나타

내었다.천정과 벽의 소독 횟수를 비교해 볼 때 비율에 있어서 약간의 차이

는 나지만 매일 소독하는 비율은 천정이 18%,벽이 19.7%로 벽이 약간 더

높았으며 1회/주 소독하는 비율 역시 천정이 16.4%,벽이 21.3%로 벽이 약간

더 높은 비율을 나타내었다.즉 천정과 벽은 시설 특성상 매일 소독하는 빈

도가 낮을 수 있지만 천정보다는 벽이 청소하기 더 편한 만큼 소독에 대한

빈도 역시 벽이 약간 더 많음을 알 수 있었다.

이상에서 살펴본 결과 식재료,급식기구,급식시설ㆍ설비의 소독시기 및 빈

도에 대해서는 어느 정도 소독이 이루어지고 있긴 하지만 소독시기가 체계화

되어 있지 않고 소독횟수 역시 명확하게 확립되어 있지 않음을 본 연구에서

알 수 있었다.따라서 소독이 잘 실시되고 있지 않는 기구,시설 및 설비는

집중적으로 중점관리하고 표준화된 소독방법과 횟수에 대한 설정이 이루어져

야 할 것으로 사료된다.

3)급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 소독빈도에 따른 소독 시간

(1)급식 식재료의 소독빈도에 따른 소독 시간 분석

생야채의 소독 빈도에 따른 소독 시간의 관계를 살펴보면 Table9와 같다.

마늘의 경우 하루에 1회 소독을 하는 경우 소독시간은 ‘작업 후’22.0%,‘작업

전’61%,‘필요 시’17.1% 였으며,필요에 따라 소독하는 경우 소독 시간은

‘작업 전’95.0%,‘필요 시’5.0%로 소독 빈도에 따라 소독 시간이 유의하게

차이를 보였다.(P<0.05)상추의 경우 하루에 1회 소독하는 경우는 ‘작업 후’가

20.5%,‘작업 전’이 64.1%,‘필요 시’가 15.4%를 나타내었으며 주 1회 소독을

실시하는 경우는 ‘작업 후’가 100%,필요시에 소독을 실시하는 경우는 ‘작업

후’9.5%,‘작업 전’90.5%로 소독 빈도에 따라 소독 시간이 유의적인 차이

(P<0.05)를 보였다. 

이상과 같이 야채를 소독하는 시간은 하루에 1회 소독을 실시하거나 필요하

다고 생각될 때 소독을 실시하는 경우 모두 작업 전에 실시함을 알 수 있다.
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disinfection 

frequencies

소독 실시 시기

X2

작업 후 작업 전 필요 시

Garlic 

Once/day 9(22.0) 25(61.0) 7(17.1)

8.042
*

Random 0(0.0) 19(95.0) 1(5.0)

Lettuce 

Once/day 8(20.5) 25(64.1) 6(15.4)

10.136
*

Once/week 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Random 2(9.5) 19(90.5) 0(0.0)

Table 9.  Relationship between disinfection frequencies and

         disinfection methods used for the food in foodservices

 

                                                                           

                                                                   No(%)

           

       NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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(2)급식 기구,시설 ㆍ 설비의 소독 빈도에 따른 소독 시간 분석

급식 기구의 재질별 소독 빈도에 따른 소독 시간 중 유의적인 차이를 보인

것을 중심으로 살펴보면 Table10과 같다.급식기구,시설ㆍ설비 모두 소독

빈도에 상관없이 주로 작업 후 소독하는 것으로 나타났다.각 품목별로 살펴

보면 소독빈도에 따른 소독 시간에 유의성(P<0.05)을 보인 집기류의 경우

작업 후에 소독하는 경향을 보였으며 하루에 1회 소독 88.6%,필요시 소독하

는 경우 57.7%로 하루에 한 번 소독하는 경우가 가장 높게 나타났으며 작업

전에 소독하는 경우는 필요시 소독하는 경우가 26.9%를 나타내었다.작업대

의 경우 작업 후 소독하는 비율이 하루에 1회 소독하는 경우 54.8%,필요시

소독하는 경우 48.3%를 나타냈으며 작업 전에 소독하는 경우는 하루에 한번

소독하는 경우가 41.9%로 빈도에 따라 소독 시간에 유의성(P<0.05)을 나타

냈다.유의성이 없는 것으로 조사된 야채절단기와 분쇄기는 소독하는 시간이

하루에 1회 소독하는 경우 ‘작업 전’이 야채절단기는 34.3%,분쇄기 33.3%로

보통 작업 전에 소독이 이루어지는 경향을 보였다.

나무재질과 플라스틱 재질의 경우 유의적인 차이를 보이지는 않았지만 하루

에 1회 소독하는 경우 소독시간은 ‘작업 후’가 나무주적은 61.3%,플라스틱

용기는 69.4%,바가지는 73.5%,소쿠리는 71.9%를 나타내었고 ‘작업 전’은 플

라스틱 용기 22.2%,바가지 20.6%,소쿠리 21.9%를 나타내 보통 소독시간은

‘작업 후’이루어지는 경향을 보였다.

급식시설의 소독빈도에 따른 소독 시간을 살펴보면 Table11과 같으며 급식

시설 ㆍ 설비의 모든 조사 항목에서 유의적인 차이를 보였다. 소독 빈도와

유의성(P<0.01)을 보인 천정의 소독시간을 살펴보면 작업 후 소독하는 비율

이 하루에 한번 소독 100%,1년에 1～2회 소독이 71.4%로 나타났으며 필요

시 소독하는 비율은 필요하다 생각될 때 소독이 73.1%,한 달에 한번 소독이

42.9%,일주일에 한번 소독이 40%를 나타냈다.바닥은 작업 후 소독하는 비

율이 하루에 한 번 소독에서 93.5%로 유의적인 차이(P<0.01)를 나타냈으며

필요시 소독하는 비율은 작업 후 소독시간과 와 필요시 소독하는 시간이 큰
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disinfection frequencies
소독시간

X2
작업 후 작업 전 필요 시

Stainless steal

Tray 

Once/day 40(97.6) 1(2.4) 0(0.0)

NS
Once/week 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/month 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

On demand 14(77.8) 3(16.7) 1(5.6)

Dipper
Once/day 31(88.6) 2(5.7) 2(5.7)

7.853*

On demand 15(57.7) 7(26.9) 4(15.4)

Slicer
Once/day 20(57.1) 12(34.3) 3(8.6)

NS
On demand 15(57.7) 6(23.1) 5(19.2)

Grinder Once/day 19(57.6) 11(33.3) 3(9.1)
NS

On demand 16(59.3) 6(22.2) 5(18.5)

Water purifier 

Once/day 17(68.0) 7(28.0) 1(4.0)

NS
Third/week 3(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/week 8(72.7) 0(0.0) 3(27.3)

On demand 11(50.0) 9(40.9) 2(9.1)

Table

Once/day 17(54.8) 13(41.9) 1(3.2)

11.209*Once/week 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 14(48.3) 11(37.9) 4(13.8)

Wood

Large scoop
Once/day 19(61.3) 7(22.6) 5(16.1)

NS
On demand 17(56.7) 6(20.0) 7(23.3)

Plastic

Large vessel
Once/day 25(69.4) 8(22.2) 3(8.3)

NS
On demand 15(58.3) 7(29.2) 3(12.5)

Gourd
Once/day 25(73.5) 7(20.6) 2(5.9)

NS
On demand 15(55.6) 7(25.9) 5(18.5)

Hole vessel

Once/day 23(71.9) 7(21.9) 2(6.3)

NS
Once/week 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/month 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 13(48.1) 8(29.6) 6(22.2)

Table 10. Relationship between disinfection frequencies and disinfection 

         methods used for  utensils and equipments  in foodservices 

                                                

                                                                   No(%)    

                                                              

 NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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disinfection frequencies
소독 실시 시기

X2
작업 후 작업 전 필요 시

Facilities and  utilites 

Ceilng

Once/day 11(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

23.619**

Once/week 6(60.0) 0(0.0) 4(40.0)

Once/month 4(57.1) 0(0.0) 3(42.9)

1~2회/year 5(71.4) 0(0.0) 2(28.6)

On demand 5(19.2) 2(7.7) 19(73.1)

Wall

Once/day 10(83.3) 0(0.0) 2(16.7)

21.468*

Third/week 1(50.0) 0(0.0) 1(50.0)

Once/week 10(76.9) 0(0.0) 3(23.1)

Once/month 3(50.0) 0(0.0) 3(50.0)

1~2회/year 2(66.7) 0(0.0) 1(33.3)

On demand 4(16.0) 1(4.0) 20(80.0)

Floor

Once/day 29(93.5) 0(0.0) 2(6.5)

20.180**

Third/week 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/week 4(66.7) 0(0.0) 2(33.3)

1~2회/year 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 10(45.5) 3(13.6) 9(40.9)

Trench

Once/day 31(96.9) 0(0.0) 1(3.1)

23.461***
Once/week 6(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

1~2회/year 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 11(50.0) 2(9.1) 9(40.9)

Grease trap

Once/day 34(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

23.127***
Once/week 3(60.0) 0(0.0) 2(40.0)

1~2회/year 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 12(57.1) 2(9.5) 7(33.3)

Hood

Once/day 10(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

28.876***

Once/week 19(86.4) 0(0.0) 3(13.6)

Once/month 2(66.7) 0(0.0) 1(33.3)

1~2회/year 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 6(24.0) 2(8.0) 17(68.0)

Pest net

Once/day 8(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

18.239**

Third/week 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/week 8(66.7) 0(0.0) 4(33.3)

Once/month 7(70.0) 0(0.0) 3(30.0)

1~2회/year 2(66.7) 0(0.0) 1(33.3)

On demand 7(25.9) 0(0.0) 20(74.1)

Dumb waiter

Once/day 4(66.7) 2(33.3) 0(0.0)

16.911**
Once/week 5(100.0) 0(0.0) 0(0.0)

Once/month 0(.0) 0(0.0) 1(100.0)

On demand 5(33.3) 0(0.0) 10(66.7)

Table 11. Relationship between disinfection frequencies and disinfection

           methods used for facilities and  utilites   in foodservices

                                                              No(%)         

               

  NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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차이를 보이지 않았다. 방충망의 경우도 유의적인 차이(**P<0.01)를 보였는

데 방충망은 작업 후 소독하는 비율이 하루에 한번 100%,한 달에 한번

70%,일주일에 한번과 일 년에 1～2회가 66.7%를 나타냈다.덤웨이터 역시

작업 후에 소독하는 경향을 보였으며 일주일에 한번 소독이 100%로 유의적

인 차이(**P<0.01)를 보였다.소독빈도와 유의성(***P<0.001)을 보인 트렌치

의 경우 작업 후 소독하는 비율이 일주일에 한번 100%,하루에 한번이

96.9%,필요 시 50%로 나타났으며 그리스 트랩과 후드 역시 하루에 한번 소

독하는 비율이 100%,일주일에 한번 소독하는 비율이 각각 60%,86.4%를 보

여 적어도 일주일에 한 번 이상은 실시를 하는 것으로 나타났으나 후드의 경

우 한 달에 한번 소독하는 경향도 보였다.

 이상에서 살펴본 결과 중,고등학교에서 사용되고 있는 급식 시설ㆍ설비의

소독빈도에 따른 소독시기는 대부분 ‘작업 후’에 이루어짐을 알 수 있었으며

필요시 소독하는 소독 시간은 특별히 정해져 있지 않아 좀 더 계획적이고 구

체적인 소독이 이루어져야 한다고 사료된다.

4)급식 책임자의 연령에 따른 세척 및 소독실태

(1)급식 식재료와 기구의 연령에 따른 세척 및 소독실태

  급식 책임자의 연령과 급식 식재료 및 기구의 소독과의 관계 중 영향을 미

치는 인자를 중심으로 살펴보면 Table12와 같다. 생야채 중 마늘의 경우

유의성은 없었지만 연령에 상관없이 주로 염소계의 소독법을 사용하는 경향

을 보였다.

급식 기구 중 영양사의 나이와 유의성(P<0.05)을 보인 야채절단기의 소독방

법은 주로 세척제를 이용한 소독을 시행하고 있었으며 20대 72.7%,30대

37.9%,40대 40%로 20대가 다른 연령층에 비해 세척제를 이용한 소독이 가

장 높게 나타났으며 암모늄계열의 소독은 60%로 40대가 가장 높은 비율을

나타내었다.양념분쇄기 또한 유의성(P<0.01)을 보였는데 양념분쇄기의 소독

은 연령에 상관없이 세척제의 사용이 가장 많았으며 20대가 81.8%로 가장 높
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Disinfection method
Age(years)

X2
21~30 31~40 41~50

Garlic

Chlorites 20(90.9) 27(93.1) 10(100.0)

NSAmmoniums 1(4.5) 1(3.4) 0(0.0)

Cleanser 1(4.5) 1(3.4) 0(0.0)

Tray

Chlorites 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

NS

Ammoniums 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

Cleanser 11(50.0) 16(55.2) 4(40.0)

Hot water 4(18.2) 0(0.0) 0(0.0)

Steam 1(4.5) 1(3.4) 1(10.0)

Electric gas sterilizer 6(27.3) 10(34.5) 5(50.0)

Knife

Chlorites 1(4.5) 2(6.9) 0(0.0)

NS

Ammoniums 3(13.6) 12(41.4) 7(70.0)

Cleanser 12(54.5) 11(37.9) 3(30.0)

Hot water 5(22.7) 2(6.9) 0(0.0)

Ultraviolet rays 1(4.5) 2(6.9) 0(0.0)

Slicer

Chlorites 2(9.1) 2(6.9) 0(0.0)

18.653*

70% ethyl alcohol 0(0.0) 5(17.2) 0(0.0)

Ammoniums 4(18.2) 7(24.1) 6(60.0)

Cleanser 16(72.7) 11(37.9) 4(40.0)

Hot water 0(0.0) 3(10.3) 0(0.0)

Ultraviolet rays 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

Grinder

Chlorites 1(4.5) 1(3.4) 0(0.0)

17.006**
70% ethyl alcohol 0(0.0) 7(24.1) 0(0.0)

Ammoniums 3(13.6) 7(24.1) 6(60.0)

Cleanser 18(81.8) 14(48.3) 4(40.0)

Blender

Chlorites 1(4.5) 2(6.9) 0(0.0)

16.411*
70% ethyl alcohol 0(0.0) 6(20.7) 0(0.0)

Ammoniums 3(13.6) 6(20.7) 6(60.0)

Cleanser 18(81.8) 15(51.7) 4(40.0)

Dining table

Chlorites 1(4.5) 4(13.8) 0(0.0)

12.292*
70% ethyl alcohol 0(0.0) 6(20.7) 1(10.0)

Ammoniums 3(13.6) 6(20.7) 4(40.0)

Cleanser 18(81.8) 13(44.8) 5(50.0)

Water purifier 

Chlorites 4(19.0) 11(37.9) 0(0.0)

NS
70% ethyl alcohol 1(4.8) 2(6.9) 2(20.0)

Ammoniums 2(9.5) 3(10.3) 3(30.0)

Cleanser 15(66.7) 13(44.8) 5(50.0)

Table 12.    Relationship between age(years)  and disinfection methods

             used for the food, utensils and equipments   in foodservices

                                                                    

                                                                     N(%) 

                                                                           

   NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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고 나이가 증가할수록 그 비율이 감소되고 있었다.무침기와 배식대의 경우

(P<0.05)역시 연령에 상관없이 소독법은 주로 세척제를 이용하고 있었으며

20대의 연령층에서 81.8%로 가장 높은 비율을 나타냈으며 30대에서는 무침기

와 배식대 모두 알콜소독과 암모늄계 소독에서 각 20.7%이상의 비율을 나타

내 다른 연령층보다 다양한 소독법을 실시하고 있음을 알 수 있다.

  급식 기구 중 영양사의 연령과 유의성을 보인 플라스틱의 제품을 살펴보면

Table13과 같다.플라스틱 용기의 경우 세척제를 이용한 소독에서 20대

72.7%,30대 62.1%,40대 40%로 나이가 증가할수록 그 비율이 감소하고 있

었으며 암모늄계열의 소독은 40대에서 50%로 가장 높고 염소계열의 소독은

30대에서 24.1%로 높은 비율을 보여 연령에 따른 소독 방법이 유의하게 차이

를 보였다.(P<0.01)바가지의 경우도 연령에 따른 소독방법에 유의성(P<0.01)

을 보였으며 비율은 플라스틱 용기와 비슷한 경향을 나타내었다.소쿠리의

경우 세척제를 이용한 소독에서 20대 81.8%로 가장 높은 비율을 나타내었으

며 40대의 연령층은 암모늄계의 소독을 가장 많이 사용하는 것으로 나타나

연령에 따라 소독방법이 유의하게 차이를 보였다.(P<0.01)

(2) 급식 시설ㆍ설비의 연령에 따른 세척 및 소독실태

급식 책임자의 연령과 급식 시설ㆍ설비의 소독방법과의 관계 중 영향을 미

치는 인자를 중심으로 살펴보면 Table14와 같다.

천정의 경우 세척제를 이용한 소독에서 20대 77.3%,30대 72.4%로 가장 높

은 비율을 나타냈고 염소계 소독에는 30대가 20.7%,암모늄계 소독에는 40대

가 40%의 사용 비율로 유의하게 차이를 보였다.(P<0.05)유의성을 보인

(P<0.001)벽의 경우 20대에서 역시 세척제를 이용한 비율이 95.5%로 가장

높았으며 염소계 사용은 30대만이 13.8%의 비율을 나타냈다.

바닥의 경우(P<0.001)20대의 연령층은 100%가 세척제를 이용한 소독을 하

고 있었으며 암모늄계 소독은 40대에서 40%의 비율을 보였다.그리스 트랩

(P<0.05)과 후드(P<0.01)의 경우 역시 연령에 상관없이 세척제를 이용한 소
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Disinfection method
Age(years)

X2

21~30 31~40 41~50

Plastic

Large vessel

Chlorites 5(22.7) 7(24.1) 1(10.0)

26.205**

70% ethyl alcohol 0(0.0) 3(10.3) 0(0.0)

Ammoniums 1(4.5) 0(0.0) 5(50.0)

Cleanser 16(72.7) 18(62.1) 4(40.0)

Hot water(Heating) 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

  Gourd

Chlorites 3(13.6) 6(20.7) 2(20.0)

23.184**

70% ethyl alcohol 0(0.0) 3(10.3) 0(0.0)

Ammoniums 1(4.5) 1(3.4) 5(50.0)

Cleanser 18(81.8) 18(62.1) 3(30.0)

Hot water(Heating) 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

  Hole vessel

Chlorites 3(13.6) 5(17.2) 2(20.0)

19.986**

70% ethyl alcohol 0(0.0) 3(10.3) 0(0.0)

Ammoniums 1(4.5) 2(6.9) 5(50.0)

Cleanser 18(81.8) 18(62.1) 3(30.0)

Hot water(Heating) 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

Table 13.   Relationship between age(years)  and disinfection methods

            used for utensils and equipments   in foodservices 

                                                                           

                                                                    

  N(%)

  NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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Disinfection method
Age(years)

X2

21~30 31~40 41~50

Ceilng Chlorites 2(9.1) 6(20.7) 0(0.0)

14.258*
70% ethyl alcohol 0(0.0) 0(0.0) 1(10.0)

Ammoniums 3(13.6) 2(6.9) 4(40.0)

Cleanser 17(77.3) 21(72.4) 5(50.0)

Wall Chlorites 0(0.0) 4(13.8) 0(0.0)

22.166***
70% ethyl alcohol 1(4.5) 0(0.0) 0(0.0)

Ammoniums 0(0.0) 1(3.4) 4(40.0)

Cleanser 21(95.5) 24(82.8) 6(60.0)

Floor Chlorites 0(0.0) 5(17.2) 0(0.0)

23.155***
Ammoniums 0(0.0) 1(3.4) 4(40.0)

Cleanser 22(100.0) 22(75.9) 6(60.0)

Steam 0(0.0) 1(3.4) 0(0.0)

Trench Chlorites 0(0.0) 5(17.2) 1(10.0)

16.803**Ammoniums 3(13.6) 1(3.4) 5(50.0)

Cleanser 19(86.4) 23(79.3) 4(40.0)

Grease trap Chlorites 0(0.0) 5(17.2) 1(10.0)

11.823*Ammoniums 4(18.2) 1(3.4) 4(40.0)

Cleanser 18(81.8) 23(79.3) 5(50.0)

Hood Chlorites 0(0.0) 4(13.8) 0(0.0)

16.532**Ammoniums 1(4.5) 1(3.4) 4(40.0)

Cleanser 21(95.5) 24(82.8) 6(60.0)

Pest net Chlorites 0(0.0) 4(13.8) 1(10.0)

NSAmmoniums 2(9.1) 1(3.4) 1(10.0)

Cleanser 20(90.9) 24(82.8) 8(80.0)

Table 14.   Relationship between age(years)  and disinfection methods 

            used for facilities and  utilites   in foodservices 

                                                                           

                                                                    N(%)

NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001
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독을 가장 많이 실시하고 있었다.트렌치는 세척제는 20대가 86.4%,암모늄계

는 40대가 50%,염소계는 30대가 17.2%로 유의적인 차이(P<0.01)를 나타냈다.

이상에서 살펴본 결과,중ㆍ고등학교 급식소에서 실시하고 있는 소독방법은

연령에 상관없이 세척작업 후 특별히 소독을 실시하지 않고 있었으며 이러한

경향은 20대가 가장 많은 것으로 파악되었다. 다른 소독법은 30대가 주로

염소계 소독을,40대는 주로 암모늄 소독을 실시하는 것으로 나타났다.

5)급식 책임자의 연령에 따른 소독 시간 및 소독 빈도

(1)급식 기구의 재질별 소독 시간 및 소독 빈도

급식 책임자의 연령과 기구의 재질별 소독 시간 및 소독빈도와의 관계 중

영향을 미치는 인자를 중심으로 살펴보면 Table15와 같다.영양사의 나이와

유의성(P<0.01)을 보인 야채절단기의 경우 20대는 31.8%,30대 72.4%,40대

70%로 30대와 40대는 주로 하루에 한번 소독하는 것으로 나타났고 20대의

경우는 필요시 소독하는 경우가 68.2%로 나타났다.무침기와 다단식 선반의

경우 하루에 한번 소독하는 비율이 30대 65.5%,40대 60%를 나타냈고 20대

의 경우 필요시 소독하는 빈도가 무침기 72.7%,다단식 선반 54.5%로 연령에

따라 소독빈도에 유의적인 차이(P<0.05)를 보였다.

소독시간의 경우 유의성을 보이지는 않았지만 연령대와 상관없이 주로 작업

후에 소독이 이루어지는 경향을 보였다.

이상에서 살펴본 결과,재질에 상관없이 소독시간과 빈도에서 필요시 소독

하는 경향이 가장 높게 나온 것은 소독에 대한 계획이 없거나 계획표가 있더

라도 형식적으로만 짜여져 있어 수행능력이 떨어지는 것으로 사료된다.또한

이러한 경향은 20대가 더 높게 나타나 연령대가 낮을수록 계획성이 없는 소

독을 실시하고 있다고 판단된다.

따라서 급식소를 운영하는 영양사의 연령에 의해 기구 소독 수행여부가 결

정되어진다고 해도 과언이 아닐 것이다.그러므로 기구위생에 대한 개념이나

그 중요성에 대한 확실한 인식과 지속적인 교육실시가 필요하다고 사료된다.
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Time of disinfection Disinfection frequency

After

 work

Before 

work
Requir X2

Once

/day

Third

/month

Once

/week

Once

/month
Requir X2

Stainless steal 

Tray

21~30 21(95.5) 1(4.5) 0(0.0)

NS

13(59.1) 1(4.5) 0(0.0) 8(36.4)

NS31~40 26(89.7) 2(6.9) 1(3.4) 22(75.9) 0(0.0) 1(3.4) 6(20.7)

41~50 9(90.0) 1(10.0) 0(0.0) 6(60.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(40.0)

Dipper

21~30 15(68.2) 3(13.6) 4(18.2)

NS

9(40.9) 13(59.1)

NS31~40 22(75.9) 5(17.2) 2(6.9) 19(65.5) 10(34.5)

41~50 9(90.0) 1(10.0) 0(0.0) 7(70.0) 3(30.0)

Slicer

21~30 14(63.6) 4(18.2) 4(18.2)

NS

7(31.8) 15(68.2)

9.209**31~40 17(58.6) 9(31.0) 3(10.3) 21(72.4) 8(27.6)

41~50 4(40.0) 5(50.0) 1(10.0) 7(70.0) 3(30.0)

Grinder

21~30 14(61.9) 4(19.0) 4(19.0)

NS

8(36.4) 14(63.6)

NS31~40 18(62.1) 8(27.6) 3(10.3) 19(65.5) 10(34.5)

41~50 4(40.0) 5(50.0) 1(10.0) 7(70.0) 3(30.0)

Blender

21~30 13(59.1) 4(18.2) 5(22.7)

NS

6(27.3) 16(72.7)

7.724*31~40 17(58.6) 8(27.6) 4(13.8) 19(65.5) 10(34.5)

41~50 4(40.0) 5(50.0) 1(10.0) 6(60.0) 4(40.0)

Multistage 

shelf

21~30 19(86.4) 1(4.5) 2(9.1)

NS

6(27.3) 4(18.2) 12(54.5)

10.472*31~40 20(69.0) 5(17.2) 4(13.8) 19(65.5) 0(0.0) 10(34.5)

41~50 7(70.0) 1(10.0) 2(20.0) 6(60.0) 1(10.0) 3(30.0)

Water 

purifier

21~30 14(63.6) 7(31.8) 1(4.5)

NS

8(36.4) 0(0.0) 3(13.6) 11(50.0)

NS31~40 20(69.0) 5(17.2) 4(13.8) 11(37.9) 3(10.3) 7(24.1) 8(27.6)

41~50 5(50.0) 4(40.0) 1(10.0) 6(60.0) 0(0.0) 1(10.0) 3(30.0)

Table

21~30 13(59.1) 8(36.4) 1(4.5)

NS

8(36.4) 1(4.5) 13(59.1)

NS31~40 15(51.7) 10(34.5) 4(13.8) 17(58.6) 0(0.0) 12(41.4)

41~50 3(30.0) 6(60.0) 1(10.0) 6(60.0) 0(0.0) 4(40.0)

Wood

Large scoop

21~30 14(59.1) 4(18.2) 1(4.5)

NS

8(36.4) 14(63.6)

NS31~40 16(55.2) 7(24.1) 6(20.7) 18(62.1) 11(37.9)

41~50 7(70.0) 2(20.0) 1(10.0) 5(50.0) 5(50.0)

Plastic

Largevessel

21~30 14(63.6) 5(22.7) 3(13.6)

NS

10(45.5) 12(54.5)

NS31~40 18(62.1) 7(24.1) 4(13.8) 20(71.4) 8(28.6)

41~50 7(70.0) 3(30.0) 0(0.0) 6(60.0) 4(40.0)

Table 15. Relationship between age(years)  and disinfection frequencies

           used for the utensils and equipments   in foodservices 

                                                            N(%)           

                                                               

  NS : not significant     *P<0.05   **P<0.01  ***P<0.001  
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(2)급식 시설ㆍ설비의 소독 시간 및 소독 빈도

급식 책임자의 연령과 급식 시설의 소독 시간 및 소독빈도와의 관계 중 영

향을 미치는 인자를 중심으로 살펴보면 Table16과 같다.

천정과 벽의 경우 영양사의 연령과 소독 빈도와의 관계에 유의성(P<0.01)

을 보였는데 소독 빈도는 연령에 상관없이 특별한 계획에 의해 소독 하는 것

이 아닌 주로 필요시 하고 있으며 연령별로는 20대가 59.1%로 가장 높은 비

율을 보였다.소독 빈도에 유의성(P<0.05)을 보인 후드의 경우 역시 주로 필

요시 소독하는 경향을 보였고 20대에서 59.1%로 가장 높았지만 일주일에 한

번 소독하는 비율이 20대 22.7%,30대 48.3%,40대 30%로 필요시 소독하는

비율과 큰 차이를 보이지 않아 어느정도 계획적으로 소독하는 경향을 보였

다.연령별로는 필요시 소독이 20대 59.1%,일주일에 한번 소독이 30대

48.3%,하루에 한번 소독이 40대에서 50%를 보임으로서 연령에 의해 소독빈

도가 영향을 받고 있다는 것을 알 수 있었다. 

방충망은 연령별 소독 빈도를 비교해 볼때 20대 63.6%,30대 37.9%로 주로

필요시 소독하는 경향이 있었으며 40대는 하루 한번 소독이 40%로 연령에

따라 유의적인 차이(P<0.01)를 보였다.덤웨이터 역시 소독빈도와 연령에 유

의적(P<0.01)인 차이를 보였는데 연령에 상관없이 주로 필요시 소독을 하고

있었으며 연령별로는 필요시 소독에서 20대가 78.6%로 가장 높았으며 30대는

일주일에 한번 소독이 50%,40대는 하루에 한번 소독이 66.7%로 덤웨이터

역시 연령에 의해 소독빈도가 영향을 받고 있었다.

이상에서 살펴본 결과 급식 시설ㆍ설비의 소독 빈도는 연령에 의해 영향을

받고 있으며 소독에 특별한 계획없이 소독하는 경향은 20대가 가장 높았으며

30대는 주로 일주일에 한번,40대는 하루에 한번 정도 소독을 하는 경향을

보였다.그러나 앞서 조사한 소독과 세척방법에 대한 결과와 비교해 볼 때

영양사 대부분이 소독과 세척에 대한 분명한 개념이 부족하였기 때문에 연령

별로 소독 빈도에 유의성을 보이고 차이가 있다 하더라도 완전히 소독빈도

와의 관계라고 판단하기는 힘들다고 사료된다.
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Time of disinfection Disinfection frequency

After 

work

Before 

work
Requir X2

Once

/day

Third

/month

Once

/week

Once

/month

1~2th

/year
Requir X2

Ceilng

21~30 9(40.9) 0(0.0) 13(59.1)

NS

2(9.1) 1(4.5) 5(22.7) 1(4.5) 13(59.1)

22.325
**

31~40 15(51.7) 1(3.4) 13(44.8) 4(13.8) 9(31.0) 1(3.4) 5(17.2) 10(34.5)

41~50 7(70.0) 1(10.0) 2(20.0) 5(50.0) 0(0.0) 1(10.0) 1(10.0) 3(30.0)

Wall

21~30 9(40.9) 0(0.0) 13(59.1)

NS

2(9.1) 0(0.0) 2(9.1) 5(22.7) 0(0.0) 13(59.1)

23.221
**

31~40 14(48.3) 0(0.0) 15(51.7) 5(17.2) 2(6.9) 10(34.5) 1(3.4) 2(6.9) 9(31.0)

41~50 7(70.0) 1(10.0) 2(20.0) 5(50.0) 0(0.0) 1(10.0) 0(0.0) 1(10.0) 3(30.0)

Floor

21~30 15(68.2) 1(4.5) 6(27.3)

NS

9(40.9) 0(0.0) 1(4.5) 0(0.0) 12(54.5)

NS31~40 21(72.4) 0(0.0) 8(27.6) 15(51.7) 1(3.4) 5(17.2) 1(3.4) 7(24.1)

41~50 8(80.0) 2(20.0) 0(0.0) 7(70.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 3(30.0)

Trench

21~30 17(77.3) 0(0.0) 5(22.7)

NS

7(31.8) 3(13.6) 0(0.0) 12(54.5)

NS31~40 22(75.9) 1(3.4) 6(20.7) 17(58.6) 3(10.3) 1(3.4) 8(27.6)

41~50 9(90.0) 1(10.0) 0(0.0) 8(80.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(20.0)

Grease 

trap

21~30 17(77.3) 0(0.0) 5(22.7)

NS

9(40.9) 1(4.5) 0(0.0) 12(54.5)

NS31~40 23(79.3) 1(3.4) 5(17.2) 17(58.6) 4(13.8) 1(3.4) 7(24.1)

41~50 9(90.0) 1(10.0) 0(0.0) 8(80.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(20.0)

Hood

21~30 11(50.0) 0(0.0) 11(50.0)

NS

2(9.1) 5(22.7) 2(9.1) 0(0.0) 13(59.1)

16.273
*

31~40 18(62.1) 1(3.4) 10(34.5) 3(10.3) 14(48.3) 1(3.4) 1(3.4) 10(34.5)

41~50 8(80.0) 1(10.0) 1(10.0) 5(50.0) 3(30.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(20.0)

Pest net

21~30 10(45.5) 12(54.5)

NS

2(9.1) 0(0.0) 3(13.6) 3(13.6) 0(0.0) 14(63.6)

24.135
**

31~40 15(51.7) 14(48.3) 2(6.9) 0(0.0) 9(31.0) 4(13.8) 3(10.3) 11(37.9)

41~50 8(80.0) 2(20.0) 4(40.0) 1(10.0) 0(0.0) 3(30.0) 0(0.0) 2(20.0)

Dumb 

waiter

21~30 6(50.0) 6(50.0)

NS

1(7.1) 1(7.1) 1(7.1) 11(78.6)

16.350**31~40 6(66.7) 3(33.3) 1(12.5) 4(50.0) 0(0.0) 3(37.5)

41~50 3(50.0) 2(33.3) 1(16.7) 4(66.7) 1(16.7) 0(0.0) 1(16.7)

Table 16.   Relationship between age(years)  and disinfection frequency

             used for  fercilities and utensils in foodservices 

                                                                           

                                                                      N(%)

NS : not significant       *P<0.05     **P<0.01    ***P<0.001           
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2.급식 식재료,기구,시설ㆍ설비의 미생물 오염 실태 분석 및 오염도 측정

  1) 급식 식재료, 기구의 오염도 실태

  (1) 총균의 오염도

중학교 급식소에서 사용하고 있는 식재료,기구 표면의 위생상태를 알아보

기 위해 광주지역 중학교 급식소 4곳을 선정하여 총균의 미생물 오염 실태를

분석한 결과를 Table17에 제시하였다.급식을 마친 후 일상적인 방법으로

세척,소독을 한 다음 각각의 표면으로부터 sampling하여 일반세균을 분석한

결과 종류별 100cm
2
당 평균 1.5×10

3
∼2.4×10

4
CFU의 총균수가 검출되었다.

Harrigan과 MacCanes(33)는 기구ㆍ설비 및 용기에 대한 미생물적 수준을 평

가하였는데,그에 따르면 표준평판균수 100cm
2
당 500미만은 만족할 만한

수준이고,500∼2,500은 시정을 필요로 하며 2,500이상일 때는 즉각적인 조치

를 강구하여야 한다고 하였다.이러한 기준으로 볼 때,전반적으로 위생상태

가 불량한 것으로 나타났다.

생야채의 경우 평균적으로 100g당 1.8×10
3
CFU 균이 검출되어 시정을 필

요로 하였다.B,D 학교에서 100g당 4.3×10
1
CFU 및 3.2×10

1
CFU의 균이

검출되어 만족할 만한 수준이었으나,A학교에서는 100g당 8.3×10
2
CFU의

균이 검출되어 시정을 요하는 수준이었다.C학교는 6.4×103CFU/100g의 균

이 검출되어 즉시 시정을 요구하였다.

스테인레스 제품의 경우 평균적으로 100cm
2
당 1.5×10

3
～1.5×10

4
CFU의 균

이 검출되어 역시 시정을 요구하는 수준이었다.이 중 식판의 경우 A,C,D

학교에서100cm2당 3.1×101및 4.9×102CFU,1.6×102CFU의 균이 검출되어

만족할 만한 수준이었으나,B학교에서는 5.7×10
3
CFU의 균이 검출되어 즉시

시정을 요구하였다.반찬통의 경우 A,B 학교는 만족할 만한 수준이었으나

C,D학교에서는 100cm
2
당 2.7×10

3
및 1.7×10

4
CFU의 균이 검출되어 즉시

시정을 요구하였다.야채절단기와 분쇄기의 경우 평균적으로 100cm2당

1.5×10
4
및 6.6×10

3
의 균이 검출되어 즉각적인 조치가 필요하였다.앞서 설
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       School A B C D Mean

< Food >

 Vegetables 8.3×10
2

4.3×10
1

6.4×10
3

3.2×10
1

1.8×10
3

< Utensilis and Equipment >

Stainless steel

 Tray 3.1×101 5.7×103 4.9×102 1.6×102 1.5×103

 Food case 2.5×102 2.2×102 2.7×103 1.7×104 5.0×103

 Slicer 2.2×103 8.2×103 1.8×104 3.2×104 1.5×104

 Grinder 2.1×102 4.5×103 2.7×103 1.9×104 6.6×103

Woods

 Large scoop 7.9×103 8.2×104 1.7×103 2.5×103 2.4×104

Plastics

 Large vessel 3.6×104 1.3×104 8.2×102 4.5×103 1.3×104

Table17.Totalplatecountsatfood,stainlesssteel,plastics,woodutensils

& equipments

(CFU/100(g)cm
2
)
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문조사한 결과에서 야채절단기와 분쇄기의 경우 필요시 소독을 실시하거나

세척에만 머무는 작업을 하기 때문에 이러한 결과가 나오는 것으로 사료된

다.

나무주걱의 경우 평균적으로 100cm2당 2.4×104의 균이 검출되어 위생상

태가 불량함을 알 수 있었으며 4학교 중 어느 학교도 만족할 만한 수준은 검

출되지 않았다.플라스틱 재질의 경우 평균적으로 100cm
2
당 2.4×10

4
의 균

이 검출되어 역시 위생상태가 좋지 않음을 알 수 있었다.

이상에서 살펴본 결과 Harrigan과 MacCanes(33)의 보고 기준에 의거해서

만족할 만한 수준의 급식기구는 소수학교의 식판과 반찬통,식재료에 불과하

였으며 대부분 즉시 시정을 요구하는 수준이었다.따라서 HACCP에 의해 위

생관리를 하고 있어 과거보다 조금씩 나아지고 있긴 하지만 급식기구위생에

대한 특별한 관리를 지속적으로 해야 할 것으로 생각되며,이들 기구류를 철

저히 소독하는 방법에 대해서 교육이 선행되어져야 할 것으로 판단된다.

(2)대장균의 오염도

대장균의 미생물 오염 실태를 분석한 결과를 Table 18에 제시하였다.

Harrigan과 MacCanes(33)에 의한 기구ㆍ설비 및 용기에 대한 미생물적 수준

평가에서 대장균수는 100cm2당 10이하가 되어야 하며 하나도 분리되지 않아

야 양호한 수준이라고 하였다.이러한 기준으로 볼 때,A,B,D학교는 대장균

이 검출되지 않았지만 C학교의 경우 야채절단기에서 1.8×10
4
,분쇄기에서

2.7×10
3
CFU의 균수가 검출되어 즉각적인 시정이 요구되었다.

Bryan(34)은 미국 단체급식소에서 발생한 식중독의 원인을 분석하였는데,

이 중 교차오염에 의한 것이 6%,기구의 부적절한 세척에 의한 것이 9%라고

보고한 바 있다.이는 조리종사원들의 소독하기 전 세척과정을 제대로 수행

하지 않아서 생긴 유기물로 인해 소독효과가 떨어지는 것으로 사료되며,급

식기구들에 대한 철저한 세척 및 소독을 해야 할 것으로 판단된다.
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A B C D Mean

< Food >

 Vegetables 1)N.D N.D N.D N.D ․

< Utensilis and Equipment >

Stainless steel

 Tray N.D N.D N.D N.D ․

 Food case N.D N.D N.D N.D ․

 Slicer N.D N.D 1.8×104 N.D ․

 Grinder N.D N.D 2.7×103 N.D ․

Plastics

 Large vessel N.D N.D N.D N.D ․

Woods

 Large scoop N.D N.D
2)- N.D ․

Table18.Coliformscountsforfood,stainlesssteel,plastics,woodutensils

& equipments

(CFU/100cm
2
)

1)
N.D:notdetected

2)
균 미채취
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2)급식 시설ㆍ설비의 미생물 균수의 변화

(1)시간별 오염도

가.하절기 오염도 측정 및 총균수의 변화

급식소에서 보유하고 있는 시설 ㆍ 설비의 시간별 위해 분석장소는 설문조

사를 토대로 매일 소독을 실시하고 있는 바닥과 트렌치로 하였다.

바닥,트렌치의 하절기 시간별 오염도 및 균수의 변화는 Fig.2와 같다. 바

닥은 각각 100cm
2
당 1시간 후 2.3×10

1
CFU,5시간 후 2.2×10

2
CFU,10시

간 후 3.9×10
2
CFU,15시간 후 2.2×10

3
CFU로 나타났다.

트렌치의 경우는 각각 100cm2당 1시간 후 2.0×101CFU,5시간 후 8.0×101

CFU,10시간 후 6.2×10
2
CFU,15시간 후 2.1×10

3
CFU로 나타났다.

실험 결과 시간이 지날수록 균수의 변화는 증가하고 있었고,바닥의 경우는

15시간 이후 100cm
2
당 2.2×10

3
CFU,트렌치는 10시간 이후 100cm

2
당 6.2×10

2

CFU 로 시정을 요구하는 수준이었다.이런 상태에서 급식을 시작하게 되면

전이오염으로 급식소 전체에 미생물이 오염되어 더 큰 오염을 초래할 것이

다.

나.동절기 오염도 측정 및 균수의 변화

급식소 시설ㆍ설비 중 매일 소독을 실시하고 있는 바닥,트렌치의 동절기 위

생상태를 알아보기 위한 시간별 오염도 및 총균수의 변화는 Fig.3과 같다.

바닥은 각각 100cm2당 1시간 후에는 검출되지 않았으며 5시간 후 1.0×101

CFU,10시간 후 2.0×10
1
CFU,15시간 후 2.3×10

1
CFU로 나타났다.

트렌치의 경우는 각각 100cm
2
당 1시간 후 검출되지 않았으며 5시간 후

1.5×10
1
CFU,10시간 후 7.0×10

1
CFU,15시간 후 8.0×10

1
CFU로 나타났다.

실험 결과 시간이 지날수록 균수의 변화는 증가하고 있었으나 모두 만족할

만한 수준으로 나타났다.따라서 동절기 바닥과 트렌치는 현재와 마찬가지로
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급식 후 200ppm sodium hypochlorite로 소독을 계속 실시하는 것이 바람직

하다고 판단된다.

본 연구에서는 계절에 상관없이 급식실을 사용하지 않아도 밤새 균수의 변

화는 증가하고 있었으나 하절기에 비해 동절기는 만족할 만한 수준임을 알

수 있었다.

바닥과 트렌치의 하절기,동절기 시간별 균수의 변화 비교를 Fig.4,Fig.5

에 정리하였다.바닥과 트렌치 모두 동절기 보다 하절기에 균수의 증가가 많

음을 알 수 있었다.세균이 번식하기에 좋은 환경은 수분과 따뜻한 곳 그리

고 단백질이 많은 환경,산성이 적은 곳 등으로 알려져 있다.따라서 하절기

급식실의 온도와 습도는 매우 높기 때문에 균수의 증식이 훨씬 용이했던 것

으로 사료된다.따라서 급식 업무 시작 전에 200ppm sodium hypochlorite로

소독을 실시한 후 급식업무를 시작하는 것이 바람직하다고 판단된다.
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(2)요일별 오염도

가.하절기 오염도 측정 및 균수의 변화

급식소에서 보유하고 있는 시설ㆍ설비의 요일별 위해 분석 장소는 설문조

사를 토대로 주 1회 소독을 실시하고 있는 벽,후드,방충망으로 분류하여 일

반세균과 대장균 검사를 실시하였다.1회/주 소독을 실시하는 경우 주로 금요

일에 하기 때문에 소독 1일째는 금요일을 기준으로 실험을 실시하였다.

벽,후드,방충망의 위생상태를 알아보기 위한 요일별 일반세균의 오염도 측

정 및 균수의 변화는 Fig.6과 같다.

Harrigan과 MacCanes(33)의 보고 기준에 따르면 표준평판균수 100cm
2
당

500미만은 만족할 만한 수준이고,500~2,500은 시정을 필요로 하며 2,500이상

일 때는 즉각적인 조치를 강구하여야 한다고 하였다.벽의 경우 100cm
2
당

금요일 0.8×10
1
CFU으로 만족할 수준으로 나타났으나 소독 4일째인 월요일

부터는 100cm
2
당 각각 9.0×10

2
CFU,5일째 1.5×10

3
CFU으로 시정을 요구

하는 수준이였으며,6일째 2.8×103CFU,7일째 4.8×103CFU으로 즉시 시정을

요구하는 수준이었다.

후드의 경우 소독 당일은 만족할 수준으로 나타났으나 소독 4일째인 월요일

부터는 100cm
2
당 각각 7.5×10

2
CFU,5일째 1.3×10

3
CFU으로 시정을 요구

하는 수준이였으며,6일째 3.3×103CFU,7일째 9.0×103CFU으로 즉시 시정을

요구하는 수준이었다.

방충망의 경우 역시 금요일은 만족할 수준이었으나 균이 서서히 증가되어

소독 6일,7일째인 수요일과 목요일은 각각 3.2×10
3
CFU,5.5×10

3
CFU으로

즉시 시정을 요구하는 수준이었다.

대장균의 요일별 균수의 변화는 Fig.7과 같다.

벽의 경우 금요일과 월요일은 검출되지 않다가 소독 5일째인 화요일에 100

cm
2
당 0.1×10

1
CFU,6일째 0.4×10

1
CFU,7일째 0.9×10

1
CFU으로 나타났다.

그러나 Harrigan과 MacCanes(33)에 의한 기구ㆍ설비 및 용기에 대한 미생물

적 수준평가에서 대장균군수는 100cm
2
당 10이하가 되어야 한다는 기준을
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벗어나지 않아 양호한 수준이라고 할 수 있다.

후드의 경우 역시 벽과 마찬가지로 월요일까지는 검출되지 않다가 소독 5일

째인 화요일부터 100cm
2
당 0.3×10

1
CFU,6일째 0.7×10

1
CFU,7일째1.6×10

2

CFU으로 서서히 증가하였다.이는 Harrigan과 MacCanes(33)의 기준으로

볼 때 소독 6일째인 수요일까지는 양호하나 7일째인 목요일은 기준을 벗어나

는 결과라 할 수 있다.가장 오염도가 높은 방충망의 경우는 급식 당일인 월

요일부터 0.5×10
1
CFU 으로 나타나 기준에서는 벗어나지 않았지만 벽과 후

드와 비교해 볼 때 대장균의 오염도 역시 높음을 알 수 있다.소독 5일째인

화요일부터는 100cm
2
당 각각 1.2×10

1
CFU,수요일 9×10

1
CFU,목요일

2.7×10
2
CFU으로 날이 지날수록 위생관리가 미흡함을 보여주었다.

이상에서와 같이 벽,후드,방충망 모두 3일째까지는 만족할만한 수준으로

나타났고,급식 시작일인 소독 4일 이후부터는 점점 균수가 증가하는 것을

알 수 있었다.특히 방충망의 경우는 외부와의 오염으로 인해 소독 4일째인

월요일부터 대장균이 검출되었고 6일,7일째는 급증하는 것으로 나타나 즉각

적인 시정이 요구되었다.따라서 현재 1회/주 실시하고 있는 청소의 횟수를

벽의 경우는 현재 실시하는 대로 하고 후드와 방충망의 경우는 2회/주 이상

으로 늘려 실시하고 좀 더 철저한 위생관리가 요구되어야 할 것으로 사료된

다.

나.동절기 오염도 측정 및 균수의 변화

급식소 시설 ㆍ 설비 중 주 1회 소독을 실시하고 있는 벽,후드,방충망의

동절기 위생상태를 알아보기 위한 일반세균의 요일별 측정 및 균수의 변화는

Fig.8과 같다.

Harrigan과 MacCanes(33)의 보고 기준에 따르면 표준평판균수 100cm
2
당

500미만은 만족할 만한 수준이고,500~2,500은 시정을 필요로 하며 2,500이상

일 때는 즉각적인 조치를 강구하여야 한다고 하였다.벽의 경우 금요일은 검

출되지 않았으나 소독 4일째인 월요일은 100cm2당 6.3×101CFU,5일째인

화요일 9.0×10
1
CFU,6일째 수요일은 1.5×10

2
CFU,7일째 목요일은 1.8×10

2
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CFU으로 만족할 수준으로 나타났다.

후드의 경우 역시 금요일은 검출되지 않았고 소독 4일째인 월요일은 만족할

만한 수준으로 나타났으나 5,6,7일 후부터는 100cm
2
당 각각 5.2×10

2
CFU,

7.0×102CFU,1.4×103CFU으로 시정을 요구하는 수준이었다.방충망은 소독

당일인 금요일은 1.0×10
1
으로 만족할 수준으로 나타났으나 급식일인 월요일은

100cm
2
당 9.5×10

2
CFU,소독 6,7일째는 각각 2.6×10

3
CFU,4.3×10

3
CFU

으로 즉각적인 시정을 요구하는 수준으로 나타났다.이는 외부와의 접촉이

가장 쉽기 때문에 동절기 역시 오염상태가 심각한 것으로 판단된다.

대장균의 요일별 균수의 변화는 Table24와 Fig.9와 같다.

벽의 경우 소독당일인 금요일부터 소독 6일째인 수요일까지 검출되지 않다

가 소독 7일째인 목요일에 100cm
2
당 0.1×10

1
CFU가 검출되었다.그러나

Harrigan과 MacCanes(33)보고 기준을 벗어나지 않은 결과로 양호한 수준이

었다.

후드의 경우에도 벽과 마찬가지로 수요일까지 검출되지 않다가 소독 7일째

인 목요일에 100cm
2
당 1.0×10

1
CFU가 검출되어 양호한 수준임을 알 수 있

었다.방충망의 경우는 4일째까지는 검출되지 않다가 소독 5일째인 화요일부

터 각각 100cm
2
당 0.3×10

1
CFU,6일째 1.2×10

1
CFU,7일째 1.1×10

2
CFU으

로 검출되어 위생관리가 미흡함을 알 수 있었다.

이상에서와 같이 벽의 경우는 7일째까지 모두 만족할 수준이었고 후드의

경우 대장균은 만족할 수준이었지만 일반세균의 경우 소독 5일째부터 시정을

요구하였다.

방충망의 경우 일반세균은 소독 4일째부터 시정을 요구할 수준으로 나타났

으며 대장균은 소독 5일째인 화요일까지만 만족할 수준으로 나타났다.

따라서 동절기에도 하절기와 마찬가지로 현재 1회/주 실시하고 있는 청소의

횟수를 벽의 경우는 현재 실시하는 대로 주 1회 시행하고 후드와 방충망의

경우는 2회/주 이상으로 늘려 실시해야 하며 좀 더 철저한 위생관리가 요구

되어야 할 것으로 사료된다.
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지금까지 중학교 급식소의 미생물 평가 실험결과로 볼 때 학교급식의 안전

성을 높이기 위해서 해결해야 할 몇 가지 문제점이 있음을 확인할 수 있었

다.HACCP를 추진해 오면서 학교급식의 안전성을 확보한다고 해 왔지만 일

부학교에서는 아직 세척과 소독에 대한 확실한 개념이 부족한 상태이고 소독

횟수나 방법은 계획적으로 시행하는 실행도가 부족하므로 그동안 실행해온

식품위해요소 중점관리기준의 추진에 개선해야 될 점이 있는 것으로 사료된

다.특히 학교급식소의 위생적으로 문제가 있는 부분에 대한 이해없이

HACCP를 추진한다는 것은 무리가 있는 것으로 판단된다.

따라서 학교급식에서 HACCP를 실시하기에 앞서 위생에 관한 표준관리 기

준이 선결되어야 할 것이다.(35,36)또한 위생검열시나 자체적으로 주기적인

미생물 검사를 통하여 급식소의 위생상태를 확인할 수 있는 방안을 연구해

야 한다.또한 영양사,조리 종사자의 위생교육,세척,소독,효과적인 소독제

선택 및 적절한 방법의 적용 등 철저한 위생 실천만이 성공적인 HACCP제

도이며 계속적으로 발생하는 학교급식 집단 식중독을 줄여갈 수 있을 것이

다.
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Ⅳ.요약 및 결론

광주시내 중,고등학교 학교급식소의 HACCP시스템의 실천도를 확인하고

위생관리 방안을 구축하기 위하여 학교급식에서 사용되고 있는 생야채,급식

기구 및 도구,급식 시설ㆍ설비의 소독실태 및 위생관리에 관한 연구를 실시

하였다.현 중ㆍ고등학교에서 사용하고 있는 급식 기구를 스텐,플라스틱,나

무 3가지로 분류하고,시설ㆍ설비를 천정,벽,바닥,트렌치,그리스트랩,후드,

방충망,덤웨이터 8곳으로 나누어 이들의 위생관리 현황을 설문조사를 통해

평가한 후 이들의 소독실태 및 이에 영향을 미치는 요인을 분석하였다.또한

이들 기구 및 시설,생야채 표면의 실제 위생상태를 확인하기 위하여 일반세

균수,대장균군수 측정을 통해 확인하였고,계절별 오염도 측정 및 균수의 변

화를 알아보았다.본 연구의 결과를 요약하면 다음과 같다.

1.급식 기구의 세척방법은 스텐재질,나무재질,플라스틱 재질의 조사 품목

중 냉온수기를 제외한 다른 모든 품목에서 91.8% 이상이 세제를 사용하여

세척을 실시하고 있었으나 냉온수기의 경우는 85.2%가 세제세척으로 나타

났는데 이는 다른 재질이 대부분 세제세척에서 90%이상을 나타낸 결과와

비교해 볼 때 냉온수기의 세제세척 수행도는 다소 낮음을 알 수 있었다.

2.급식 기구 중 스테인레스 재질의 건조방법은 식판,반찬통 ,타공 채반,집

기류는 식기보관고의 뜨거운 공기를 이용하고 있었고,배식대,작업대는

자연건조나 세척 후 행주이용을 하여 신속한 물기제거로 세균증식을 억제

하고 있었으며 야채절단기,분쇄기,무침기 등은 자연건조를 하고 있었다.

3.나무의 건조방법은 59%가 자연건조,27.9%가 뜨거운 공기를,13.1%가 기

타 건조법을 사용하고 있었다.플라스틱 재질의 건조방법은 86.9% 이상이

자연건조법을 사용한다고 나타내었다.이는 플라스틱류는 뜨거운 열에 의

한 기구의 변형 때문에 뜨거운 공기 사용을 기피하는 것으로 판단된다.
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4..급식 시설ㆍ설비의 세척 및 건조방법은 천정과 방충망을 제외하고

90.2% 이상이 세제 세척을 사용하고 있었으며 거의 대부분 특성상 자연

건조를 하고 있지만 벽의 경우 8.2%,후드의 경우 24.6%가 세척 후 남은 물

기로 인한 오염 방지를 위해 행주를 이용하고 있었다.

5..스테인레스 재질의 소독법은 조사품목 모두 42.6% 이상이 퐁퐁 등의 세척

제를 이용한 소독을 실시하고 있었으며 식판,반찬통,타공채반,집기류가

전기가스식 소독을,칼 야채절단기,분쇄기,무침기,배식대,다단식 선반,

식기보관고,조리대의 경우 세척제 다음으로 쿼츠와 같은 암모늄계의 소

독제를 사용하는 것으로 나타났다.

6.나무제품의 소독법은 나무주걱의 경우 세척제가 59.0%,열탕소독이 18%,

암모늄계가 11.5%,증기와 자외선 소독이 4.9%로 나타났다.즉 세척으로

이물질을 제거한 후 소독은 열탕소독을 가장 많이 사용하는 것으로 볼 수

있다.

7.PVC제품 중 플라스틱 용기는 21.3%,바가지 18%,소쿠리 16.4%가 세척

제 다음으로 염소계(차아염소산나트륨)소독을 실시하며 그 다음으로 암모

늄계,알콜 순으로 소독을 실시하는 것으로 파악되었다.

8.급식시설,설비의 소독방법은 천정 70.5%를 비롯한 거의 모든 시설,설비

의 소독이 세척작업에만 머물러 있으며 덤웨이터,천정,그리스트랩,트렌

치, 후드와 바닥,벽과 방충망만이 염소계 및 암모늄계를 이용하여 소독

을 실시하는 것으로 나타났다.

9.소독방법 중 세척제의 사용이 가장 높은 비율을 보인 이유는 세척과 소독

이라는 개념을 확실하게 알지 못하기 때문인 것으로 사료된다.세척제 다

음으로 실시하는 소독법은 식판,반찬통,타공채반,집기는 주로 전기가스

식 소독을,절단기,분쇄기 등은 화학소독 중 암모늄계 소독을,집기류는
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전기가스식 소독 다음으로 열탕과 암모늄계 소독을,냉온수기는 염소계 소

독을 주로 사용하며 천정,벽 등은 시설의 특성상 암모늄계 및 염소계을

이용한 소독을 실시하는 것으로 파악되었다.

10.소독 시간은 식재료의 경우 72.1% 가 작업 시작 전에 소독을 실시한다고

나타났으며 스테인레스 조사 품목 모두 소독시기는 작업 종료시가 50.8%

이상을 나타냈으며 이 중 식판 91.8%,식기보관고 82%가 작업 종료시 소

독한다고 나타났다.작업대 39.3%를 비롯하여 야채절단기 29.5%,분쇄기

28.3%,무침기 27.9%,배식대 23%,냉온수기 26.2% 는 작업 시작 전에 소

독을 실시하는 것으로 파악되었다.

11.나무주걱의 경우 50.8%가 매일 소독을 실시하며 소독시기로는 하루 중

작업 후 소독을 실시하는 경우가 59%로 나타났다.,플라스틱 용기,바가

지,소쿠리 모두 52.5% 이상이 매일 소독을 실시하며 필요시 소독하는 경

우는 40.0% 이상으로 나타났다.소독시기로는 플라스틱 용기가 63.9%,바

가지가 65.6%,소쿠리가 60.7% 작업 후에 실시하고 있었다.

12.급식시설 및 설비의 소독시기는 50.8% 이상이 작업 후에 실시하는 것으

로 나타났다.특히 그리스트랩의 경우 80.3%가 작업 후에 소독을 실시하

며 소독횟수는 55.7%가 매일 소독을 실시하고 있었으며 트렌치와 바닥의

경우도 72.1% 이상이 작업 후에 소독을 실시하며 소독횟수는 50.8% 이상

이 매일 실시를 하는 것으로 나타났다.

13.식재료의 소독빈도는 하루에 1회 소독을 실시하거나 필요하다고 생각될

때 소독을 실시하는 경우 모두 작업 전에 실시하였다.(P<0.05)

14.급식 기구 및 시설ㆍ설비의 소독빈도에 따른 소독시기는 소독빈도와

상관없이 대부분 ‘작업 후’에 이루어짐을 알 수 있었으며 필요시 소독하

는 경우 소독 시간은 특별히 정해져 있지 않아 구체적인 소독 계획이 요
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구되었다.

15.생야채의 경우 연령에 상관없이 염소계의 소독법을 주로 사용하는 경향

을 보였고 급식 기구의 소독법은 20대가 다른 연령층에 비해 세척제를

이용한 소독이 가장 높게 나타났으며 암모늄계열의 소독은 40대가 가장

높은 비율을 나타내 세척 및 소독방법은 영양사의 연령에 영향을 받고 있

었다.

16.급식 시설ㆍ설비의 소독은 연령에 상관없이 세척작업 후 특별히 소독을

실시하지 않고 있었으며 이러한 경향은 20대가 가장 많은 것으로 파악

되었고 다른 소독법은 30대가 주로 염소계 소독을,40대는 주로 암모늄

소독을 실시하는 것으로 나타났다.

17.급식 식재료 및 기구의 재질별 소독 시간 및 소독빈도와의 관계는 재질

에 상관없이 소독시간과 빈도에서 필요시 소독하는 경향이 가장 높게 나

와 소독에 대한 계획이 없거나 계획표가 있더라도 형식적으로만 짜여져

있어 수행능력이 떨어짐을 알 수 있었다.

18.급식 시설ㆍ설비의 연령에 따른 소독빈도는 벽,방충망,덤웨이터에서

높은 유의적인 차이(P<0.01)를 보였으며 전체적으로 소독 빈도는 연령

에 의해 영향을 받고 있었다.또한 특별한 계획없이 소독하는 경향은

20대가 가장 높았으며 30대는 주로 일주일에 한번,40대는 하루에 한번

정도 소독을 하는 경향을 보였다.

19. 급식 식재료, 기구 표면의 위생상태를 검사한 결과 종류별 100cm
2
당 평

균 1.5×10
3
～ 2.4×10

4
CFU의 총균수가 검출되어 전반적으로 위생상태가

불량한 것으로 나타났다.
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20.대장균수의 경우는 대부분의 급식기구에서 검출되지 않았으나,일부학교

의 스테인레스 급식기구 중 야채절단기에서 1.8×10
4
,분쇄기에서 2.7×10

3

CFU의 균수가 검출되어 즉각적인 시정이 요구되었다.

21.급식시설ㆍ설비의 시간의 변화에 따른 계절별 오염도 측정 결과 하절기

에 비해 동절기는 만족할 수준이긴 하지만 계절에 상관없이 급식실을 사

용하지 않아도 밤새 균수의 변화는 증가하고 있으므로 급식 업무 시작

전에 200ppm sodium hypochlorite로 소독을 실시한 후 급식업무를 시

작하는 것이 바람직하다고 판단된다.

22.급식시설ㆍ설비의 요일별 변화에 따른 계절별 오염도 측정 결과 하절

기,동절기 모두 벽은 현재 1회/주 실시하고 있는 청소의 횟수를 유지하

고 후드와 방충망은 2회/주 이상으로 늘려 실시해야 하는 것으로 나타

났다.

결론적으로 급식기구와 시설ㆍ설비는 주로 세제를 이용한 세척을 실시하고

있었으며 소독방법으로는 스테인레스 재질의 경우 열탕소독 또는 전기소독

고,나무재질의 경우 열탕소독,플라스틱의 경우는 염소계 소독을 주로 실시

하고 있었다.그러나 다수의 학교에서 세척작업 후 소독을 별도로 실시하고

있지 않아 지속적인 교육 및 관리가 필요할 것으로 여겨진다.

소독빈도는 대부분의 학교가 계획적으로 실시하지 않고 있어 보다 체계적인

관리 및 실천이 요구된다.

기구 및 시설의 미생물 실험 결과 위생상태가 다소 불량했으므로 급식 업무

시작 전에 200ppm sodium hypochlorite로 소독을 실시해야 하며 시설ㆍ설비

중 조리기구와 접촉이 가장 많은 벽면의 경우는 계절에 상관없이 1회/주,후

드와 방충망은 2회/주 이상 청소를 실시해야 할 것으로 판단된다.
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Ⅰ. 일반사항

1. 귀하의 나이는 어느정도 입니까 ?

① 21~30 ② 31~40 ③ 41~50

2. 귀하의 경력은 어느정도 입니까 ?

① 3년 미만 ② 3~6년 ③ 6~10년 ④ 10년 이상

3. 결혼여부는 ?

① 미혼 ② 기혼

4. 현 급식소의 종사원수(조리사 포함)는 몇 명입니까 ?

① 3명이하 ② 4~5명 ③ 6~8명 ④ 8명이상

5. 현 급식소의  종사원 평균연령대는 ?

① 31~40 ② 41~50 ③ 50이상

6. 조리종사원 경력은 어느정도 입니까 ?

① 3년 미만 ② 3~6년 ③ 6~10년 ④ 10년 이상

7. 종사원의 평균 학력은 어느정도 입니까 ?

① 중졸이하 ② 고졸 ③ 대졸 ④ 대학원졸

8. 현 급식소의 배식형태는 무엇입니까 ?

① 교실이동배식 ② 식당배식 ③ 식당 + 교실

       안녕하십니까?

        본 조사는 학교급식에서 실시하고 있는 소독방법 및 소독주기에 대한 논문작성에 활용하기
     위하여 계획된 표본조사 입니다.

        따라서 본 조사의 결과는 통계적으로 분석되어 논문작성 자료에 활용될 것입니다.

     그러므로 귀하께서 설문지에 응답하신 내용은 본 조사의 목적 이외에 절대로 사용하지 않을
     것이며, 개인의 정보와 비밀은 반드시 보장할 것을 약속드립니다. 바쁘시겠지만 잠시 시간을 내

     어 협조해 주시면 감사하겠습니다.

        본 조사 내용에 대해 문의하실 사항이 있으시면 아래로 연락해 주십시오.

 
                             -  유덕중학교 급식실    070-7744-0414      박승현  -

※ 설문지
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9. 현 급식소의 급식연수는 어느정도 입니까 ?

① 3년미만 ② 3~6년 ③ 6~10년 ④ 10년이상

10. 현 급식소의 식수는 몇 명입니까 ?

① 800명이하 ② 801~1000 ③ 1001~1200 ④ 1201이상

11. 세척 및 소독에 관한 위생점검표 보유유무는 어떻습니까 ?

① 있다 ② 없다 ③ 기타

Ⅱ. 소독방법

 ※ 생채소, 기기, 기구, 설비 등의 소독방법에는 아래와 같은 화학적, 물리적 소독법이 

    있습니다.

    귀하께서 현재 실시하고 있는 소독방법에 아래와 같이 우선순위대로 2가지이상을 

    답하여 주십시요.[소독순서가 아닌 소독법을 택하는 우선순위입니다.]

    다음은 문항 12번 부터 16번까지의 답변 작성 요령입니다.

설문 답변 작성 예 )

소 독 방 법

화 학 적 물 리 적

염소계

[바이오

스팟 등]

알코올

[크린콜등]

암모늄계

[쿼츠등]

기타

[퐁퐁등]
열탕

증기

[뜨거운물]

UV

[자외선]
태양

전기

가스식

[보관고]

기타

천장 2 1

12. 다음 생채소의 소독방법을 우선순위대로 2가지 이상 답하여 주십시요.

    [ 소독순서가  아닙니다. ]

마늘

상추

소  독  방  법(화학적 )

염소계
[바 이오 스 팟

등 ]

알코올
[크린 콜  등]

암모늄계
[쿼 츠,산 A

등]

기타
[퐁 퐁 ,세 척

기 세 제  등 ]
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소 독 방 법(물리,화학적 방법)

염소계

[바이오

스팟 등]

알코올

[크린콜 

등]

암모늄계

[쿼츠 등]

기타

[퐁퐁등]
열탕 증기

UV

[자외선]
태양

전기

가스식

[보관고]

기타

식판

반찬통

[바트]

타공채반

집기류

칼

야채

절단기

분쇄기

무침기

배식대

[적온]

다단식 

선반

식기보관고

정수기

작업대

소 독 방 법(물리,화학적 방법)

염소계

[바이오

스팟 등]

알코올

[크린콜 

등]

암모늄계

[쿼츠 등]

기타

[퐁퐁등]
열탕 증기

UV

[자외선]
태양

전기

가스식

[보관고]

기타

나무주걱

13. 다음 스텐레스 재질의 소독방법을 우선순위대로 2가지 이상 답하여 주십시오.

    [소독순서 아님] 

14. 다음 나무재질의 소독방법을 우선순위대로 2가지 이상 답하여 주십시오.

     [소독순서 아님]
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소 독 방 법(물리,화학적 방법)

염소계

[바이오

스팟 등]

알코올

[크린

콜 등]

암모늄계

[쿼츠등]

기타

[퐁퐁등]
열탕 증기

UV

[자외선]
태양

전기

가스식

[보관고]

기타

다라이

바가지

소쿠리

소 독 방 법(물리,화학적 방법)

염소계

[바이오

스팟 

등]

알코올

[크린

콜 등]

암모늄계

[쿼츠등]

기타

[퐁퐁등]
열탕 증기

UV

[자외선]
태양

전기

가스식

[보관고]

기타

천장

바닥

트렌치

그리스

트랩

후드

방충망

덤웨이터

15. 다음 플라스틱재질의 소독방법을 우선순위대로 2가지 이상 답하여 주십시오.

    [소독순서 아님]

16. 각종 시설, 설비의  소독방법을 우선순위대로 2가지 이상 선택하여 주십시오.

    [소독 순서가 아님,  없으면 "X"표 하세요]

Ⅲ. 소독 주기

  ※ 다음은 실제로 소독을 실시하는 시간과 빈도에 대한 물음입니다.

     귀하께서 소독을 실시하는 최우선 시간과 소독빈도를 다음 예와 같이 해당칸에 

     " V " 표로     한가지만 표시 하여 주십시요.
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V V

구분
소독시간 소독빈도

작업후 작업전 필요시 하루1번 3회/주 1~2회/년  필요시1회/주 1회/한달

식판

1회/주 1회/한달 1~2회/년작업후 작업전 필요시 하루1번
구분

소독시간 소독빈도

 필요시

마늘

상추

3회/주

다단식 선반

식기보관고

작업대

정수기

식판

1회/주 1회/한달

반찬통
[바트]

타공채반

집기류

칼

야채절단기

분쇄기

무침기

배식대
[적온,자율]

1~2회/년  필요시
구분

소독시간 소독빈도

작업후 작업전 필요시 하루1번 3회/주

 

17. 위의 작성 예와 같이 해당칸에 " V " 표로 한가지만 표시하여 주십시요.(야채)

  

18. 위의 작성 예와 같이 해당칸에 " V " 표로 한가지만 표시하여 주십시요.(스텐)

 - 다음 장 연속-
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 필요시

소독시간 소독빈도

작업후 작업전 필요시 하루1번 3회/주 1회/주 1회/한달 1~2회/년

벽

바닥

덤웨이터

트렌치

그리스트랩
[하수구 거름장치]

후드

방충망

플라스틱다라이

플라스틱소쿠리

천장

나무주걱

구분

플라스틱바가지

V V

물
세척

세제
세척

자연
건조

뜨거운
공기

식판

행주
사용

세 척 방 법 건 조 방 법

기타

집기류

칼

야채절단기

분쇄기

식판

반찬통 [바트]

타공채반

세 척 방 법 건 조 방 법

물
세척

세제
세척

자연
건조

뜨거운
공기

행주
사용

기타

  19. 위의 작성 예와 같이 해당칸에 " V " 표로 한가지만 표시하여 주십시오.

      (나무,플라스틱)

Ⅳ.  세척방법

 ※ 세척하는 방법에는 세제를 사용하여 물로 헹구는 세제세척과

    세제를 사용하지 않고 물로만 헹궈내는 물세척이 있습니다.  

    아래항목에 대하여 세제세척과 물 세척 여부를 "먼저 선택"하여 주십시요.  

    세척방법 선택 후 건조방법에 대하여 해당칸에 "V"표로 한가지만 표시하여 주십시오.

 설문 답변 작성 예 )

 20. 위의 예시와 같이 아래항목에 대해 세척방법 및 건조방법을 각 한가지씩 "V"표로 

    표시하여 주십시오.
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세 척 방 법 건 조 방 법

물
세척

세제
세척

자연
건조

뜨거운
공기

행주
사용

기타

플라스틱소쿠리

나무주걱

플라스틱다라이

플라스틱바가지

무침기

배식대 [적온,자율]

식기보관고

작업대

정수기

다단식 선반

V V

물
세척

세제
세척

자연
건조

뜨거운
공기

식판

행주
사용

세 척 방 법 건 조 방 법

기타

방충망

덤웨이터

세 척 방 법

물

세척

세제

세척

바닥

트렌치

그리스트랩

후드

천장

벽

건 조 방 법

자연

건조

뜨거운

공기

행주

사용
기타

21. 위의 예시와 같이 아래항목에 대해 세척방법 및 건조방법을 각 한가지씩 "V"표로 

    표시하여 주십시오.

 설문 답변 작성 예 )

-  설문에 응답해 주셔서 감사합니다  -



감사의 글

 먼저 늘 도전하고 감사하게 하시며 여기까지 인도해주신 하나님께 감사

드립니다.

 

 2005년 대학원생활을 처음 시작할 때는 언제 3년을 채울까 싶었는데 

어느덧 세월이 흘러 논문을 완성하고 졸업을 앞두게 되었습니다. 

 논문의 제목에서부터 설문지, 논문의 방향 등 논문이 완성되기까지 꼼꼼

하게 지도해주신 장해춘 교수님 감사드립니다. 인자하게 심사, 지도하여 

주신 이명렬 교수님, 섬세하게 마무리할 수 있도록 심사하여 주신 이소정 

교수님, 그리고 학부때부터 대학원까지 지도해주신 식품영양학과 노희경 

교수님, 김경수 교수님, 김복희 교수님께 진심으로 감사드립니다.

 

 직장생활을 병행하면서 대학원 학기가 시작될 때마다 직장을 포기할까 

고민한 저에게 휴가를 허락해주시고 영양사로서 자신감을 불어넣어주신 

현대푸드시스템 기아차 광주점 라주현 점장님, 학교영양사를 처음 시작하

면서 많은 가르침을 주시고 교생실습, 대학원수업 등 여러 기타 여건들을 

허락하여 주신 유덕중학교 김도영 교장선생님께도 감사의 말씀 드리고 

싶습니다.

 

  편안한 친언니같은 장해춘 교수님 연구실의 장지윤 박사님, 유덕중학교 

행정실 식구들, 기아차 광주점 영양사 동료들, 그리고 사랑하는 나의 친

구 지원이, 경옥이, 자연이 모두들 감사합니다.

 마지막으로 생각만해도 가슴한편이 찡해지는 부모님...

 손자, 손녀를 봐 주시며 공부와 직장생활 모두를 할 수 있도록 여건을 

마련하여 주시고 힘들때마다 자신감과 힘을 불어넣어주신 아빠, 엄마! 감

사드리고 정말 사랑합니다. 나의 하나뿐인 정근이 오빠 고맙고 항상 옆에

서 응원해주고 아낌없이 투자해준 나의 반쪽인 신랑에게 사랑과 감사의 

마음 전합니다. 사랑하는 태현, 현선아. 늘 엄마가 옆에 있어주지 못해 

미안하고 사랑한다.

 

 부족하지만 오늘의 작은 결실인 이 논문을 제 주위의 모든 분들께 감사

하는 마음로 바치고 싶습니다.
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