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Abstract

An investigation was conducted to evaluate the hygienic status of 53 high school foodservice systems in Gyeonggi pro-
vince by using hygiene management guide checklist, ATP bioluminescence assay of food utensils were conducted during 
process. The 5 hygiene management guide checklist groups about personal hygiene, cooking facilities control, cross contami-
nation control, cook and storage control, management control were checked by experts and had good grades but there were 
some inadequate behaviors on observation. Total cleaning levels were inadequate, including hand, rubber gloves, aprons, 
knives, food tray, machine and instruments. The possibility of cross contamination is also noted in handles for refrigerators, 
ovens, food dryers, hand washing. It was also noted that there were too much work on the nutritionist and cook, additional 
personnel need to be added. lack of space, deterioration of facilities were identified in some high school foodservice systems. 
ATP bioluminescence assay was conducted on surface of food facilities, ATP ranged 1,393±5,041.2 RLU on yellow gloves, 
244±258.7 RLU on pink gloves, 3,780±11,418.6 RLU on apron, 49,056±62,831.4 RLU on refrigerator grip, 41,422±61,259.8 
RLU in oven, 31,407±41,344.9 RLU on hand cleaning board.
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서 론   

우리나라 학교급식은 급격히 사회가 발달하고 경제수준이 

향상되며, 학부모와 지역사회의 학교급식 확대 분위기로 인

해 짧은 시간에 확대 실시되게 되었다. 우리나라 학교급식의 

발전과정은 우선 급식의 하드웨어 부분인 제도적 기반을 양

적으로 확대, 성장하는데 초점을 두었으나, 학교의 전면 급식

으로 전국 모든 학교와 학생들이 학교급식의 대상인구로 대

두되면서 중요성이 더욱 높아져, 이들의 건강증진에 기여할 

수 있는 학교급식의 질 관리에 대한 국가차원의 정책결정과 

각급 학교에서의 실천이 절실히 요구되고 있다. 학교급식에서 

식품안전성을 확보하여 위생적이고 안전한 음식을 제공하는 

것이 학교급식의 최종 목적일 것이다(Kwon & Park 2015). 학
교급식법 제1조에 의하면 학교급식의 목적은 급식을 통한 학

생의 건전한 심신의 발달을 도모하고, 나아가 국민식생활 개

선에 기여함을 목적으로 한다고 규정되어 있다. 또, 국가와 

지방자치단체는 영양교육을 통한 식습관의 개선과 학교급식

의 원활한 수행을 위하여 필요한 시책을 강구하여야 한다(학
교급식법 제3조)고 하고 있고, 학교급식은 교육의 일환으로 

운영되어야 한다(학교급식법 제6조)라고 명시해 ,학교 급식의 
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운영과 방향을 제시하고 있다. 이를 위해 지금은 학교급식의 

질적 향상을 위한 내실화에 관심을 갖고 실천하여야 할 시기

이고, 효율적인 급식시설과 설비의 보급뿐만 아니라, 능률적

인 작업수행을 위한 물리적 환경도 개선되어야 한다. 따라서 

교육인적자원부는 2002년부터 학교급식에 급식품질의 안전

성 확보를 위해 과학적인 위생관리 체계인 식품안전관리인

증기준(HACCP; Hazard Analysisand Critical Control Point)을 

적용하도록 하였다. 학교급식은 수년간 정부의 위생교육의 

결과로 점차 자리를 잡아가고 있으나, 실제로 위생상태가 개

선되고 있는지는 의문시되고 있다.  
식품의약품안전처에서 집계한 식중독 발생현황에 의하면 

위탁이나 직영의 학교급식에서 발생한 환자수는 2012년 3,185
명, 2013년 2,247명, 2014년 4,135명, 2015년 1,980명으로 그해 

발생한 총환자수의 52.6%, 45.3%, 55.4%, 33.1%를 차지하고 

있어, 식중독의 주요 발생시설이라고 할 수 있다(Ministry of 
Food and Drug Safety 2016).

학교급식의 위생관리는 우수한 시설, 설비확보와 위생관

리 프로그램의 체계화를 통해 실현되고 유지될 수 있으나 무

엇보다 중요한 것은 가장 일선에서 서비스를 제공하고 식품

을 우선적으로 취급하는 조리종사자의 위생관리에 대한 수

행수준을 높이는 것이 중요하다(An & Kim 2013).
본 연구는 경기도 연천, 포천, 과천, 안양, 고양, 김포, 시흥 

지역의 53개 고등학교에서 학교급식 위생안전 점검표를 사

용하여 급식시설의 위생실태를 조사하고, 또한 작업 중 조리

종사자가 접촉하는 설비 접촉면의 미생물 오염실태를 알아

보기 위해 ATP 생물발광기를 이용하여 측정하였다. 이는 학

교급식 서비스의 문제점을 파악하여 향후 식품위생관리의 

방향을 제시하고자 함이다. 
 

연구 내용 및 방법

1. 연구 대상 및 기간
본 연구는 2014년 6월에서 8월까지 경기도 연천, 포천, 과

천, 안양, 고양, 김포, 시흥 소재 고등학교 급식소 53곳을 전

문가가 방문하여, 영양사의 설문답변이 아닌 학교급식위생․

안전점검표의 점검항목을 조리준비 단계부터 최종 급식이 끝

날 때까지 지켜보면서 직접 조사하였다(MEST 2010).

2. 연구 방법

1) 학교급식시설의 위생점검 실시
학교급식위생관리기준 지침서의 학교급식 위생․안전점

검표를 기준으로 학교급식시설의 식중독 예방진단 컨설팅 

진단표를 작성하고, 점검을 실시하였다. 그 내용은 작업 전 

건강확인 및 적정조치 여부, 수세시설 적정 설치 여부, 손씻

는 방법 확인, 손 세척 여부를 확인하는 (1) 개인위생 20점, 
소독 실시 및 건조 여부, 세척한 식기와 세척하지 않은 식기

의 구분보관 여부, 보관장소 및 도구․용기의 청결 여부, 자
외선 또는 전기소독고, 식기세척기의 정상작동 및 청결 사용 

여부를 확인하는 (2) 조리도구관리 20점, 작업구역 구분, 작
업대 세정대 조리 전, 후 구분 사용 여부, 조리 전․후로 구분 

여부(교차오염 방지), 교차오염을 일으킬 수 있는 모든 작업

위생 과정 확인의 (3) 교차오염관리 20점, 충분한 온도 및 시

간 가열 및 확인 여부, 생으로 먹는 채소류, 과일류를 충분히 

세척․소독하는지 여부, 밥, 국을 포함한 열장식품은 57℃이

상 유지 또는 조리완료 시점에서 배식완료까지 2시간 이내로 

관리, 잠재적으로 위험한 식단은 배식 전 1시간 30분 이내 조

리완료 확인하는 (4) 조리 및 보관관리 20점, 영양(교)사의 적

정인력 배치 여부, 조리종사원의 적정인력 배치 여부, 식중독 

비상대책반 구성 및 담당자 임무 숙지 여부, 식단 구성의 적

절 여부를 확인하는 (5) 운영사항 20점으로 총 100점 만점으

로 이루어졌다. 각 항목의 자세한 관찰항목은 다음과 같다. 
본 설문의 응답은 전문가가 해당 학교를 현장 방문하여 급식 

준비과정을 3시간 이상 관찰한 사항으로 조사되었다.

개인위생

질병 및 외상이 있는 종사자는 식품취급을 하여서는 아니

된다.
1. 작업 전 건강확인 및 적정조치 여부

  가. 제1군감염병, 결핵, 피부병(비감염성 제외), 화농성 

질환 여부

  나. 경미한 부상의 경우, 방수 드레싱 조치 후 작업 가능

  다. 설사 등의 증상이 있을 경우 작업장 출입 금지

손세척시설을 설치하여야 하며, 오염된 경우 손을 세척하

여야 한다.
2. 수세시설 적정 설치 여부

  가. 구획구분되어 있는 경우 실별로 설치(단, 세척실 설

치 권장)
  나. 모든 수세시설 손잡이는 페달식 또는 원터치식으로 

설치

  다. 물비누, 페이퍼타올, 손톱솔, 소독액 비치 여부

  라. 온수 공급 여부 및 적정 사용 여부

3. 손씻는 방법 확인

  가. 세척 → 헹굼 → 물기제거 → 소독 → 건조

4. 손 세척 여부 

․손을 씻어야 하는 경우

  가. 작업 시작 전, 화장실을 이용한 후

  나. 작업 중 미생물 등에 오염되었다고 판단되는 기구 등

에 접촉한 경우

  다. 쓰레기나 청소도구를 취급한 후
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  라. 일반작업구역에서 청결작업구역으로 이동하는 경우

  마. 육류, 어류, 난각 등 미생물의 오염원으로 우려되는 

식품과 접촉한 후 

  바. 귀, 입, 코, 머리 등 신체 일부를 만졌을 때

  사. 감염증상이 있는 부위를 만졌을 때

  아. 음식찌꺼기를 처리했을 때 또는 식기를 닦고 난 후

  자. 음식을 먹은 다음, 또는 차를 마시고 난 후

  차. 전화를 받고 난 후, 담배를 피운 후, 식품 검수를 한 후

  카. 코를 풀거나 기침, 재채기를 한 후 등 손 씻기가 필요

한 경우

조리도구관리

식품과 직접 접촉하는 도구 및 용기는 사용 후에 세척․소

독을 실시하여 청결하게 보관관리하여야 한다.
5. 소독 실시 및 건조 여부

  가. 열탕소독, 약품소독, 자외선 소득 등

  나. 식판 등 열탕소독 후 온도 확인(71℃ 이상)
  다. 식기구 소독액 농도 준수 

6. 세척한 식기와 세척하지 않은 식기의 구분보관 여부

7. 보관장소 및 도구․용기의 청결 여부

  가. 바닥으로부터 60 cm 이상 보관

8. 자외선 또는 전기소독고, 식기세척기의 정상작동 및 청

결 사용 여부

  가. 적정온도(헹굼) 관리

  나. 올바른 세척제 사용(수산화나트륨 5% 미만 제품 사용)

교차오염관리

조리과정에서 교차오염 방지하기 위해 작업구역 및 조리

기구를 용기 용도별 및 조리전․후로 구분사용하는지? 
9. 작업구역 구분

  가. 일반작업구역(가열․소독 전 작업) : 검수, 전처리, 
식재료 저장, 세정, 식품절단구역 등

  나. 청결작업구역(가열․소독 후 작업) : 식품절단, 조리, 
정량 및 배선, 식기보관구역 등 

10. 작업대 세정대 조리전․후 구분 사용 여부

   가. 시간 또는 공간적으로 분리 사용

11. 조리전․후로 구분 여부(교차오염 방지)
   가. 식재료, 기구 등 조리전․후로 구분 취급 보관

   나. 칼, 도마 : 조리전(채소, 육류, 어류), 조리 후 구분 

사용 여부

   다. 앞치마, 고무장갑, 바구니, 밧드, 기구 등 조리전․

후로 구분 사용 여부

12. 교차오염을 일으킬 수 있는 모든 작업위생 과정 확인 

여부

조리 및 보관관리

식품의 소독, 온도와 시간관리를 통하여 미생물증식이나 

독소 생성을 억제하는지 여부?
13. 충분한 온도 및 시간 가열 및 확인 여부

   가. 75℃ 1분 이상, 패류는 85℃ 1분 이상

   나. 굽기, 튀기기의 경우 bath당 3개 이상 측정

14. 생으로 먹는 채소류, 과일류를 충분히 세척․소독하는

지 여부

   가. 소독순서 : 다듬기 → 세척 → 소독 → 헹굼

   나. 소독액 농도 확인(유효염소 100 ppm) 후 5분간(타이

머 사용) 침지, 흐르는 물에 충분히 헹굼

   다. Test-paper 사용 및 소독액 유통기한 확인

15. 밥, 국을 포함한 열장식품은 57℃이상 유지 또는 조리

완료 시점에서 배식완료까지 2시간 이내로 관리

16. 잠재적으로 위험한 식단은 배식 전 1시간 30분 이내 조

리완료 확인

운영사항

적정인력이 배치되어 있는가?
17. 영양(교)사의 적정인력 배치 여부

18. 조리종사원의 적정인력 배치 여부

   가. 학교급식 조리종사자 배치기준 준수 여부

   나. 작업별 인원 적정 배치 및 작업 관리 여부   

식중독 비상대책반 구성되어 있는가?
19. 식중독 비상대책반 구성 및 담당자 임무 숙지 여부

식단을 적절하게 구성하였는가?
20. 식단 구성의 적절 여부

   가. 식단의 조화(식재료 중복 여부)
   나. 자연식품과 계절식의 사용

   다. 다양한 종류의 식품과 조리법 사용

   라. 염분․유지류․단순당류 또는 식품첨가물 등의 과

다사용 제한

2) ATP 생물발광법
기구 표면의 ATP량을 측정하기 위해 ATP 위생모니터링 

키트(Promega, USA)를 이용하여 실험하였다. 100 μL 음성 대

조군을 튜브에 취한 후 100 μL 추출 용매를 가한 후 바로 lu-
minometer(Lumat LB 9506, EG&G Berthold)로 측정하였다. 양
성 대조군은 100 μL를 튜브에 취한 후 100 μL 추출 용매를 첨

가한 후 바로 luminometer로 측정하였다. 채취한 면봉 튜브에 

처리 시약 350 μL를 첨가하여 20초 동안 심하게 흔들어 섞은 

후 sawb을 tube 벽면에 눌러짠 후 면봉을 제거하고 튜브에 

100 μL 미생물 ATP 추출제를 첨가한 후 10초 동안 방치, 100 
μL luciferin/luciferase reagent를 첨가하고 luminometer로 상대

형광도(RLU: Relative Luminescence Unit)를 측정한다. 측정 

장소는 조사자가 일반적으로 오염의 가능성이 높다고 판단

되는 고무장갑, 앞치마와 조리 중 접촉이 가능한 기구설비를 

자율적으로 정하여 측정하였다. 
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3. 자료의 통계처리
학교급식의 위생․안전관리기준은 각 항목별로, ATP 생

물발광법의 결과는 상대형광도(RLU: Relative Luminescence 
Unit)값을 그대로 표시하였다. 평균 및 표준편차는 Microsoft 
Excel 2010에서 계산되었다. 

결과 및 고찰

1. 학교급식시설의 형태
Table 1은 조사대상시설인 급식시설의 급식인원수, 급식종

사자수, 급식장소 및 급식형태를 실시한 결과이다. 조사대상 

경기 연천, 포천, 과천, 안양, 고양, 김포, 시흥 소재 고등학교 

급식시설에서 조식을 제공하는 경우는 50식에서 918식(평균 

231.5식), 중식은 635식에서 1,360식(평균 1,160식)을, 석식은 

231식에서 745식(평균 464식)을 제공하고 있었다. 경기도의 

다른 지역의 배식수와 비교해볼 때 중식과 석식에서는 큰 차

이가 나타나지 않았으나, 조식을 시행하는 학교가 12개 고등

학교가 조사대상에 포함되어 있었다. 기숙사 시설을 운영하

는 외고 등의 학교에서 조식을 배식하고 있었는데, 종사자의 

입장에서는 적절한 근무시간 조절이 이루어지지 않는다면 

업무의 과중으로 이어질 가능성이 높다고 하겠다. 실제로 조

사자의 의견에서도 영양사나 조리종사자의 업무 과중이 지

적되고 있었다.
급식을 제공받는 학생의 수는 107명에서 2,300명(평균 

1,072.4명)으로 큰 편차를 보였다. 또한 조리종사자도 급식수

에 따라 3명부터 18명까지 다양하게 나타났다. 식사장소는 

교실과 식당을 같이 사용하는 두 곳을 제외하고, 전부 식당에

서 배식 및 식사를 제공하고 있었으며, 급식소의 급식은 전부 

직영의 형태로 운영되고 있었다.

2. 학교급식시설의 식중독 예방진단 컨설팅 점검
학교급식시설의 위생점검은 학교급식위생관리기준 지침

서의 학교급식 위생․안전점검표를 기준으로 학교급식시설

 No or type

No. of 
meal

No. of breakfast  231.5±273.1

No. of lunch 1,160.8±423.7

No. of supper  464.5±347.5

No. of students 1,072.4±393.6

No. of employees 10.3±3.2

Distribution Dinning room (distribution and meal)

Type of foodservice Direct control

Table 1. General characteristics of the subject

Evaluation area Score

Personal hygiene 18.0±0.0

Cooking facilities control  18.5±1.41

Cross contamination control  17.2±1.54

Cook and storage control  19.8±0.64

Management control  19.4±1.21

Table 2. Average scores of 5 evaluation area in 53 high-
school foodservices

의 식중독 예방진단 컨설팅 진단표를 작성하여 점검을 실시

하였다. 개인 위생과 같은 다섯 분야에서 53개 고등학교가 받

은 점수는 Table 2와 같다.

1) 개인위생에서의 조사항목과 지적사항을 나열해 보면
다음과 같다.

1. 작업전 건강확인 및 적정조치 여부

2. 수세시설 적정 설치 여부

  - 고무장갑, 앞치마 등의 소독조 설치 필요 

  - 고무장갑 및 고무앞치마 소독고의 용량 부족 및 교체 필요

  - 급식실 출입시에 손 세척 시설 필요

3. 손씻는 방법 확인

  - 조리 중 절단, 무침 등 작업 전환시 수시 손(고무장갑) 세
척 필요

  - 면장갑, 고무장갑은 손 세척 수준으로, 고무앞치마 세척

의 강도를 높여야 함. 
  - 조리 작업 전환 시마다 흐르는 물에 손(고무장갑) 세척 필요

  - 비가열조리 작업 시 1패트당 흐르는 물 세척 반복 작업 요망 
  - 김치류 등의 비가열 식품의 작업시에는 1패치 작업당 수

시 손(고무장갑) 세척 필요

  - 개인위생의 손세척 등은 잘 숙지하고 있으나 점검 항목 

중 라항인 일반구역과 청결구역의 작업에 있어 위생수칙

이 잘 지켜지지 않고 있어 교육이 필요함

  - 손, 고무장갑, 고무앞치마 등의 세척방법 개선 및 작업 

전화시마다 염소 농도 유지 확인 필요

4. 손 세척 여부 

  - 손, 면장갑, 고무장갑 등 전체적인 세척 수준 미흡

  - 고무앞치마의 경우 개인관리의 편차가 큼. 세척 방법 및 

소독액 침지 관리 필요

  - 소독조 관리 철저 및 소독액의 농도 유지 및 침지시간 

준수 필요

  - 고무앞치마, 건조기가 필요하며, 철저한 세척 및 개인관

리 필요

  - 개인위생, 손씻기에 대해 전반적으로 인지도와 실천율은 

높으나 점검 항목 중 일부분의 실천이(라~마 항목) 미흡함
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이를 종합적으로 요약하면 

1. 손, 면장갑, 고무장갑, 앞치마 등 전체적인 세척 수준이 

미흡하다. 따라서 소독고의 추가 설치와 철저한 관리(소
독액의 농도 유지 및 침지시간 준수)가 요구된다. 

2. 조리 작업 전환시 마다 흐르는 물에 손(고무장갑) 세척 

필요 

3. ‘라. 일반작업구역에서 청결작업구역으로 이동하는 경

우’, ‘마. 육류, 어류, 난각 등 미생물의 오염원으로 우려

되는 식품과 접촉한 후’, ‘바. 귀, 입, 코, 머리 등 신체일

부를 만졌을 때 흐르는 물에 손(고무장갑) 세척 미흡’의 

사항이 가장 빈번히 지적되었다. 
식품안전관리인증기준(HACCP) 제도가 학교급식시설에서

도 적용실시됨에 따라 위험요인을 인지하는 능력도 높아졌

으나(Song & Chae 2008; Han & Lee 2011), 그 실천면에서는 

아직도 부족한 점이 있음을 알 수 있었다. Cho & Bae(2016)는 

손의 위생상태와 같은 개인위생은 위생교육이 적절히 실시

될 때 개선된다는 결과를 보고한 바 있다.

2) 조리도구관리에서는다음과같은항목을관찰하였다.

5. 소독 실시 및 건조 여부

  - 칼, 도마 소독조 염소 농도 미흡 및 침지시간 준수 요함. 
  - 작업대, 배식카 등 세척방법 개선 및 건조 후 관리 필요 

(면과 면이 마르지 않은 상태에서 닫지 않도록)
  - 조리용으로 쓰는 스텐 기구의 열탕소독관리 

  - 김치류 등의 박스(플라스틱)의 철저한 세척관리 필요

  - 조리실 내 수도 꼭지의 세척 필요

  - 식기전용 세척제 수산화나트륨 5% 미만 제품 사용

  - 가마솥의 조리 세척 후 세척액의 잔류방지를 위해 열수

로 세척 헹굼 필요

  - 칼․도마 등의 철저한 관리를 위해 자비소독 필요

  - 소독액 제조방법 인지 및 매뉴얼 라벨 부착 필요

  - 회전국솥 세척 및 관리 불량하여 방법 개선 필요 

  - 플라스틱 의자 사용 지양하며, 사용시 철저한 세척 및 

소독관리 필요

6. 세척한 식기와 세척하지 않은 식기의 구분보관 여부

  - 각종 식재료의 포장지(김치류 등) 1차 물 세척 후 사용 

필요

  - 사용하지 않는 기계기구의 관리 필요

7. 보관장소 및 도구․용기의 청결 여부

  - 스텐타봉 세척 및 소독방법 개선과 부침판 등의 관리 

방법 개선 필요 

  - 기계․기구(양념기, 분쇄기 등)의 세밀하고 철저한 관리 

필요

  - 부침기판 관리 철저(위에 물 흐르는 작업 지양)
  - 청결구역 내에서의 세척 작업 지양

  - 조리 도구 이동시 주의 요함

  - 짜야 하는 조리과정에서 스텐 대야 소독관리 후 사용 

또는 별도의 누름판 필요

8. 자외선 또는 전기소독고, 식기세척기의 정상 작동 및 청

결 사용 여부

  - 식판의 세척 수준을 더 강도 있고, 세밀하게(수압 확인

요망) 
  - 기계 기구류의 외부 손상이 많음

  - 냉장고의 겉 비닐 포장 제거 및 세밀한 곳까지 세척 필요

  - walk in 냉장고 등의 내부 공기의 주기적 소독 및 환기 

필요 

  - 물컵 전기소독고 사용방법 숙지(충분한 세척, 건조 및 

소독 필요)
  - 식당내 일부 소독고 미 가동 및 타 용도로 사용 중으로 

시정 요망 

  - 고무앞치마 전용 소독조 위치 변경 필요(청결구역 바

닥을 습하게 만드는 요인이 되고 있음)
  - 자동 소독액 제조기 확인 및 수동 소독액 제조 방법, 

라벨링 부착 필요

이를 요약하면 칼, 도마, 식판, 기계와 기구, 배식카 등 각

종 조리도구의 세척, 살균 및 사용에서 아직 미비한 점이 관

찰되어 좀 더 세심한 관리가 필요함을 나타내고 있었다. 10년 

전 학교급식소를 대상으로 HACCP 시스템 적용과 시설․설

비 부분의 미흡함을 지적한 Lee & Lee(2005)의 연구보다 훨

씬 식품안전관리인증기준(HACCP)이 정착하였음을 보여주

는 결과이나 지속적인 노력이 필요한 것으로 보인다. 

3) 교차오염관리에서는다음과같은항목을관찰하였다.

9. 작업구역 구분

  - 작업간의 공간구분이 명확치 않아 교차오염이 우려됨. 
교차요염 방지를 위한 일반구역과 청결구역 구분을 위

한 자동개폐 차단막이 필요 

  - 청결구역내에 세척기가 설치되어 있어, 위생상 문제 발

생 요인 존재

  - 세척기 이전시에 조리실 내의 소독고 등 설치 가능

  - 식품창고와 전처리실의 복합사용으로 인한 문제점, 식
품창고의 이전이 바람직함

  - 최종의 파인애플 작업은 가능한 청결구역에서 작업이 필요

  - 식재료 저장 구역이 구분은 되어 있으나, 저장창고에 직

사광선 노출로 인한 식재료의 신선도 저하 등이 우려

  - 일반구역과 청결구역의 작업은 구분되어 있으나, 오픈

되어 교차오염이 우려되며, 보관창고의 문이 고장상태

로 교체 필요

10. 작업대 세정대 조리 전, 후 구분 사용 여부
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  - 우유박스, 김치류 등의 박스 및 포장관리 필요. 흐르는 

물 세척 후 절단 작업 필요

  - 작업대의 세척 및 소독 철저 및 물 제거용 스쿼시 세척 

및 소독 방법 개선

  - 조리 작업 공정상 드라이 시스템으로 작업하도록 세정

대 및 무침기 등의 기계류의 보완이 필요함(물 흐름 구

멍 필요), 배수구와 직접 연결 필요

  - 냉장고 및 냉동고 내의 식재료의 철저한 구분 관리 필

요(해물, 완제품 : 쥬스 등, 빵 등)
11. 조리전․후로 구분 여부(교차오염 방지)
  - 비가열, 가열조리식품 모두 조리 완료 후로부터 배식까

지의 시간, 온도관리 필요

  - 생채소로 먹어야 하는 경우, 더 정밀한 앞치마 세척 등

이 필요

  - 튀긴 후 치킨텐더 절단 작업공정 개선 필요

  - 조리 전, 후 작업 공간 협소로 인하여 작업간의 구분이 

명확치 않아 교차오염이 우려됨

12. 교차오염을 일으킬 수 있는 모든 작업위생 과정 확인 여부

  - 냉장고, 오븐기 등의 손잡이의 경우, 교차오염 발생이 

되는 곳으로 더욱 철저한 세척 및 소독관리가 필요

  - 냉장고 문의 홈 사이로 미생물 오염의 위험이 있으므로 

부착되어 있는 비닐 제거 

  - 에어컨, 에어커튼, 선풍기 등의 경우, 공기가 분사되는 

곳으로 오염되었을 경우에 확산되어 식중독의 우려가 

있으므로 더욱 철저한 세척 및 소독 관리 필요

  - 물 사용이 많은 세정대 등의 수도꼭지 등의 청소관리 필요

  - 학생 음용수대의 주변 및 수도꼭지(손, 입 닿는 부분)의 

청소관리 철저 필요

  - 음식물 탈수기 분해하여 소독 확인 후 사용

  - 탈수기 내부 소독 시(소독액 첨가 자비소독) 뚜껑 및 

기계 내부 분해 소독 필요

  - Walk in 냉장고의 소독 및 환기 필요

  - 식당 내 일부 소독고 미 가동 및 타용도로 사용중

  - 앞치마의 철저한 세척 및 소독 필요 <앞치마 소독고 필요>

  - 식재료의 저장창고에 대한 철저한 청결 유지 및 창고 

출입 통로 개선 요망

  - 자동문이 고장상태이어서 교차요염이 우려되므로 차

단막으로 교체 필요

  - 조리 후 음식을 배식하기 위해 전처리구역을 통과하여

야 하므로, 청결구역과 전처리구역에서 사용하는 장갑, 
앞치마 등 구분이 안 되어 교차 오염이 우려됨

  - 식품 원재료 입고 검수장의 위치가 식당을 통과하도록 

되어 있어 교차오염이 우려되며, 화장실이 조리장과 

마주 보게 설치되어 교차오염과 대장균 등 위생적인 

오염의 위험이 있음

  - 식재료 전처리실에서 주방쪽 출입구 부분에 배수구 설

치 요망

이를 요약하면 냉장고, 오븐기 등의 손잡이, 앞치마, 음식물 

탈수기, 손(고무장갑) 등의 교차오염의 위험이 아직도 많이 지

적되고 있으며, 급식시설의 구조상 혹은 잘못 사용으로 인한 

교차오염의 가능성도 지적되고 있다. 53개 고등학교 급식시

설에서 이 분야의 전문가 점수는 17.2±1.54로, 전 분야에서 가

장 낮은 평가를 받고 있었다. An & Kim(2013)은 단체급식소 

조리종사자의 위생관리 수행도 및 교차오염에 대한 수행도는 

높으나, 개인 위생에 대한 것은 상대적으로 낮다는 결과를 보

고한 바 있는데 ,본 연구의 결과와는 다소 차이가 보인다. Jeon 
& Lee(2004)는 비가열 조리공정의 경우 특히 교차오염의 위

험이 심각하며 적절히 관리되고 있지 않음을 보고하였다. 닭
볶음탕, 잡채, 비빔밥, 콩나물무침도 조리자의 손, 바구니, 도
마 등에서 교차오염되었다는 사례도 있었다(Bae HJ 2006). 

4) 조리및보관관리에서는다음과같은문제점이관찰되
었다.

13. 충분한 온도 및 시간 가열 및 확인 여부

  - (가열식품의 경우) 시간 및 온도 관리 필요성 인지 교육

  - 식재료의 전처리 작업 후 반드시 냉장관리 필요하며, 
조리 시간 및 온도관리 준수

  - 식당 및 교실의 혼합 급식을 하고 있는 경우, 식기보관 

및 급식품의 보관 관리 필요(냉․온장고 추가 설치 요망)
  - 조리 후 냉장고의 내부 청소 및 냄새 제거 필요

  - 생선가스 튀김시 중심온도 체크에 대한 인지는 하고 있

으나 현장 기록 미흡

  - 와플 등 냉동완제품의 해동시간 및 해동방법의 숙지, 
관리 철저 요함

  - 잡채 등 잠재적 위험요소의 경우, 시간 및 온도관리 필요

14. 생으로 먹는 채소류, 과일류를 충분히 세척․소독하는

지 여부

  - 조리 중(비가열식품의 경우) 작업 전환 시마다 손 수시 

세척 후 작업 필요

  - 김치류 등의 경우 속포장지 등을 세척 후 절단 작업 개시 필요

  - 오이, 부추 등 잠재적 위험이 있는 식재료의 경우, 염소

액 농도 및 침지 시간을 준수하여야 하며, 식초 등의 

조미료 사용이 필요하며, 냉장 보관하여야 함.
15. 밥, 국을 포함한 열장식품은 57℃이상 유지 또는 조리

완료 시점에서 배식완료까지 2시간 이내로 관리

  - 김치류 등의 보관관리 필요(배식카에 장시간 방치)
  - 조리 후 음식을 기구 소독고에 저장하였다가 배식하는 

것이 관찰됨. 별도의 설비 필요

  - 식당내 냉 온장고 설치 필요

16. 잠재적으로 위험한 식단은 배식 전 1시간 30분 이내 조

리완료 확인

- 양념밥 등 오염 발생이 생길 수 있는 작업공정에 대한 기구

(스텐대야 및 고무장갑 등) 관리 및 배식시간 철저히 지킬 것
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이를 요약하면 조리 전, 조리 중, 조리 후 보관에서 식품의 

특징에 따라 적절한 조리 및 보관이 필요함을 보여주고 있다.  
53개 고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점수는 19.8± 
0.64로 매우 우수한 평가를 받고 있었다.

5) 운영사항에서는 다음과 같은 항목을 관찰하였다.
운영사항에서 전문가에 의해 지적된 문제점은 다음과 같

았다.

17. 영양(교)사의 적정인력 배치 여부

  - 3끼 이상의 급식학교로 급식인원 1,000명 이상 영양사 

추가 고용 필요 

18. 조리종사원의 적정인력 배치 여부

  - 업무 분담은 중식을 중점적으로 하되, 석식 업무를 교

대로 하는 방법 필요  

  - 조리원 근무 강도 높음

  - 주 6일 급식 지양(인건비 등으로 인하여 식재료비 등의 

영향을 미치며, 피로도 누적의 경우 위생 안전상의 문

제 발생 우려)
  - 식당 배식, 교실 병행하고 있으므로 세척 작업 등의 작

업량 과다로 인해 세척 시의 인력(시간제) 보강 필요

  - 튀김 등 고온 작업의 경우, 인력 순환 당번제 필요

  - 남자 탈의실 별도 필요

19. 식중독 비상대책반 구성 및 담당자 임무 숙지 여부

  - 식중독 대책반 운영계획은 있으나, 대책반 미 구성 

  - 급식모니터링 활동(구입관리, 조리 및 위생관리, 시설, 
배식 및 식사, 조리원 관리 등의 항목)에 맞도록 운영 

개선 필요  

20. 식단 구성의 적절 여부

  - 식단명은 식생활교육의 중요한 자료로써, 표준화된 식

단명 사용 필요

이를 요약하면 하루 3식 이상의 급식을 시행하는 학교의 

경우는 영양사 및 조리사의 업무가 과다하게 부여되므로, 이
에 대한 추가 인원의 보충이 필요하며, 인원의 적절한 배치로 

힘든 작업과 늦은 작업의 업무를 분산시켜야 함이 지적되었

다. 53개 고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점수는 

19.4±1.21로 매우 우수한 평가를 받고 있었다. 아직은 형식적

인 관리에 치중하는 면이 관찰되고 있어 좀 더 생활화되고 

실제적인 관리가 이루어져야 하겠다. 비슷한 조건을 갖는 Jang 
& Hwang(2015)의 88.03±9.61점, Kim JG(2003)의 89.3점보다 

높은 점수를 보이고 있었다. Song & Bae(2016)는 관리수행도

의 향상을 위해서는 영양사의 직무만족도 향상을 위한 근무

조건 개선이 선행되어야 함을 지적한 바 있다.
다섯 항목의 총점은 86점에서 96점(92.7±2.45) 사이에 분포

하고 있었다. 

6) 기타
기타 전문가에 의해 지적된 문제점은 다음과 같았다.

- 대체적으로 조리실 내의 세척, 청소 및 소독의 수준 미

흡하여, 위생교육 필요

- 학생들의 음용수대 관리 철저 필요하며, 손 씻기 지도 필요

- 식당 온습도 관리 필요 

- 급식실 외부 출입문 방충문 교체 필요(좌우 개폐식)
- 조리실(특히 청결구역)내 세정대 호스는 배수구와 직

접 연결 필요

- 급식실(조리실 내) 환풍 시설 미흡(시설 개선 필요)
- 배식 동선 위치 조정 필요

- 전 처리실 협소(소모품 창고 정리 후 활용 가능)
- 식품창고의 소독고 등 식품외 물품 이동 

- 조리장 내 수증기 등의 환풍 용량 부족 및 정수기 위치 

이동

- 각종 식기류 소독보관고 보관 필요(밥 뚜껑 등)
- 배식카 보관 전등 스위치 설치 필요하며, 보관장소의 

살균등 설치 고려(전문가 상의)
- 기계 기구류의 외부 손상이 많음(스텐제품이라도 조심

히 다루어야 함)
- 사용하지 않는 기계기구(선풍기망 포함)라 하더라도 

세척, 소독 보관관리 유지되어야 함

- 급식시설에 있어 HACCP 관리를 위해서는 구역구분을 

위한 색, 공간표시 등으로 표시하고, 구역을 이동시 용

도에 맞는 장갑과 앞치마 착용이 가능하도록 구비가 

필요함.
- 영양교사의 사무실 위치 전환 필요(급식실 내의 조리

과정이 보일 수 있도록)
- 창고 내 구멍 막음 및 전처리실 천정 타일 파손 수리 필요

- 천정 공사, 소모품 창고 물 샘 공사 필요

- 조리장 내 세제류 보관고 이동

- 식당 및 조리장(세척기쪽) 바닥에 물넘침 방지용 트랜

치 설치 필요

- 식기보관고의 수평(받침목 휨) 조절 및 수리 필요

- 영양관리실 출입문(외부출입) 필요 및 각 구역별 출입

문 방충문 필요

- 천정 석고텍스 교체 요망

- 전기 소독고의 온도관리 불충분으로 수리 또는 교체 요망

- 급식 기계 기구 설치장소의 협소로 인해 급식실 확장 

필요

- 급식인원수에 비해 조리실이 협소하며, 조리 전․후의 

충분한 공간구분이 필요

- 식재료 저장창고에 소독고가 설치되어 있어 저장온도가 
상승함(28℃)

- 조리실과 식당의 동선이 길고 강당으로 겸용하므로 교

차오염이 우려, 전용식당 설치가 필요함
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- 식품 창고는 독립된 공간으로 식재료의 반입만 필요함

- 사람의 출입은 별도의 출입 공간(영양사실 출입)이 필요함.
- 주방입구와 세척실 출입 바닥 미끄럼 방지대책 강구

- 다수의 급식인원으로 열 작업 조리원의 작업환경 온도

관리 대책 필요

- 조리 후 음식 배식은 전처리구역이나 외부공간을 통과

하지 않고 운반하도록 각별히 주의 요망

- 조리장 내 외부인(급식실 종사자 외) 출입 통제(출입문

에 인터폰 설치)
- 고장 에어컨 방치물 제거 및 온습도 조절을 위한 냉․온

풍기 시설 별도 필요 

기타에서 지적된 사항은 급식시설의 공간적 제약으로 야

기되는 문제, 시설의 노후로 인한 문제들이 주를 이루었다. 단
시간 안에 해결되기 어렵지만, 간단한 수리, 세척, 보완으로 

개선될 수 있는 부분도 많아 관심이 요구된다. Hwang 등(2008)
이 단체급식소의 시설 및 설비가 잘 갖추어졌을수록 위생관

리가 잘 이루어지고 있다고 보고하고 있는데, 학교급식소도 

제반 시설, 설비, 기계 등이 잘 갖추어지는 것이 위생적인 급

식의 기본 조건이라고 할 수 있다. Kook & Rho(2009)의 연구

에 의하면 전북지역에도 전처리실, 소모품 보관실의 보유 비

율이 다소 낮았고, 조리실이 좁아 불만을 보이는 영양사가 많

은 것으로 나타났다. Lee JR(2011)는 교차오염을 방지하기 위

해서도 공간의 위생적 배치가 중요하다고 보고한 바 있다. 

3. ATP 생물발광법의 측정
HACCP 시스템의 신속성, 간편성을 충족시킬 수 있는 검

사 방법인 ATP 생물발광법으로 고등학교 급식시설의 위생상

태를 측정하였다. 조리 및 배식에 사용하는 용기, 기구들은 

적절한 방법으로 세척, 소독, 건조된 것을 사용하여야 하며, 
만약 세척이 적절치 못했을 경우, 미생물과 잔여물질이 제거

되지 못하므로 초기 낮은 수로 존재하는 미생물에게는 충분

한 영양소가 될 수 있으며, 또한 표면의 세척 후 사용하기까

지의 시간 동안 충분히 미생물을 성장시킬 수 있어, 식품의 

안전성을 떨어뜨릴 수 있는 중요한 위험 요인이 되고 있다

(Lee & Oh 1998). 
ATP 생물발광법의 측정결과는 Table 3과 같다. 53개 학교

급식시설에 3시간 이상 관찰하면서 문제가 있다고 생각되어 

ATP 생물발광법을 측정한 것이므로 조사자에 따라 측정지점

이 다양하나 공통적으로 고무장갑, 앞치마, 냉장고 손잡이는 

거의 대부분의 조사자가 측정을 실시한 것으로 보인다. 모든 

수치에서 급식시설별로 편차가 크게 나고 있었으나, 소독고 

안에 있는 노란 고무장갑에서는 1,393±5,041.2 RLU, 분홍 고

무장갑에서는 244±258.7 RLU로 노란 고무장갑의 수치가 매

Item Results
(No. of school) Range

Gloves (yellow, steril) 1,393±5,041.2 (48) 39~35,156
Gloves (pink, steril) 244±258.7 (12) 19~911

Apron (white, steril) 3,780±11,418.6 (47) 24~96,958
Bat (steril) 409±364.5 (11) 13~1,214
Cutting board (steril) 386±794.4 (18) 9~3,141
Kimchi pack (in) 14,255±50,003.1 (21) 17~231,942
Kimchi pack (out) 3,629±4,101.1 (10) 514~11,733
Food tray  327±1,387.7 (31) 0~7,781

Refriger handle 49,056±62,831.4 (51) 17~262,225
Air conditioner 5,196±6,176.8 (30) 107~28,527
Electric fan 16,244±26,812.7 (16) 587~102,918
Oven 41,422±61,259.8 (19) 254~206,712
Aircurtain 7,112±6,336.1 (28) 455~23,654
Hand cleaning board 31,407±41,344.9 (11) 1,093~132,552

Water purifier 1,925±2,630.9 (15) 25~8,617

Table 3. ATP (RLU) of food utensils 

우 높게 나타났다. 앞치마는 고무장갑보다 더 소독이 안되어 

있는 것으로 드러났는데, 3,780±11,418.6 RLU의 결과를 보였

다. 직접 식품과 접촉하는 고무장갑에는 소독에 더욱 주의를 

기울이나, 직접 접촉이 없다고 생각되는 앞치마는 덜 주의를 

기울이는 것으로 보인다. Jang & Hwang(2015)의 연구에서는 

다른 지역 학교급식소의 앞치마에서 541~70,251 RLU를 보였

는데, 이는 조사지역에서 24~96,958 RLU와 비슷한 결과로 보

여진다. 그러나 고무장갑의 경우 30,000 RLU를 초과하는 학

교도 있어서 기본적인 소독에 주의를 기울여야 할 필요가 있

음이 지적되었다. 
그 외 높은 오염도를 나타낸 지점은 냉장고 손잡이, 오븐, 세

정대로 냉장고 손잡이의 경우에는 49,056±62,831.4 RLU로 조

리종사자가 수시로 접촉하는 부분이므로 조리 중 혹은 재료

의 이동으로 인해 종사자의 손에 의한 오염이 심각한 것으로 

보인다. 식품에 직접 접촉되어 사용되지는 않으나, 조리종사

자가 급식의 준비과정 중 맨손이나 고무장갑 등으로 접촉할 

가능성이 높아 오염이 우려되나, 다시 조리에 복귀할 때 손을 

세척하지 않는 경우가 많은 기구의 손잡이와 선반, 즉 소독

고, 냉장고, 냉동고의 손잡이와 선반의 경우도 식품과 직접 

접촉하는 기기, 기구와 마찬가지로 소독에 주의해야 한다. 
Jang & Hwang(2015)의 연구에서는 냉장고 손잡이에서 114~ 
619,725 RLU의 결과를 보이고 있었다. 

오븐도 41,422±61,259.8 RLU 정도의 수치로, 조리 시 묻은 

오염이 적절히 세척되지 않고 있음을 보여주고 있었다. 손을 

씻는 세정대의 수치는 의외의 결과로 31,407±41,344.9 RLU의 
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결과는 음식과 직접 접촉이 없다고 생각되어서인지 세정대

가 청결히 관리되고 있지 않음을 보여주고 있다.
기타 조리자의 맨손, 배식카, 수저통, 조리작업대, 중심온

도계 등의 오염도도 측정되었으나, 측정치가 10개교 미만이

라 결과에서 제외되었다.
Park YS(2000)의 연구에서는 기준치를 800 RLU로 약간 높

게 설정하고, 800 RLU/cm2를 기준으로 했을 때, 사용 후 기구

의 42.7%가 허용기준 이하라고 보고하였는데, 본 연구에서는 

측정지점이 차이가 많아 비교하기 어려우나, 노란 고무장갑(소
독고)의 경우 70.9%, 흰 앞치마(소독고)는 66.0%가 800 RLU/ 
cm2 이하로 나타났음을 볼 때 비교적 잘 관리가 되고 있는 

편이라 사료된다. 단지 앞치마의 RLU 수치는 편차가 매우 커

서 주의가 요구된다고 할 수 있다. 이러한 ATP 생물발광법과 

간이필름으로 검사한 일반세균수와도 상관관계가 이미 검증

된 바 있다(Chen & Godwin 2006; Leon & Albrecht 2007; Kim 
등 2010)

요약 및 결론

본 연구는 향후 학교급식 시설의 문제점을 파악하여 향후 

식품위생관리의 방향을 제시하고자 경기도 연천, 포천, 과천, 
안양, 고양, 김포, 시흥 지역의 53개 고등학교에서 급식시설

의 위생실태를 조사하였다. 학교급식 위생안전 점검표를 사

용하여 전문가가 직접 급식준비시부터 최종 급식까지 관찰

조사하고, 작업 중 조리종사자가 접촉하는 설비 접촉면의 미

생물 오염실태를 알아보기 위해 ATP 생물발광기를 이용하여 

측정하였다. 
1. 개인위생의 측면에서는 손, 면장갑, 고무장갑, 앞치마 

등 전체적인 세척 수준이 미흡하다. 철저한 관리(소독액의 농

도 유지 및 침지시간 준수)가 요구되며, 조리 작업 전환 시 

마다 흐르는 물에 손(고무장갑) 세척이 필요하다. 일반작업구

역에서 청결작업구역으로 이동하는 경우 ‘마. 육류, 어류, 난
각 등 미생물의 오염원으로 우려되는 식품과 접촉한 후’, ‘바. 
귀, 입, 코, 머리 등 신체 일부를 만졌을 때 흐르는 물에 손(고
무장갑)세 척 미흡의 사항’이 가장 빈번히 지적되었다. 53개 

고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점수는 18.0±0.0으
로 전 급식시설이 모두 18점 평가를 받고 있었다.

2. 조리도구 관리 측면에서는 칼, 도마, 식판, 기계와 기구, 
배식카 등 각종 조리도구의 세척, 살균 및 사용에서 아직 미

비한 점이 관찰되어 좀 더 세심한 관리가 필요함을 나타내고 

있었다. 53개 고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점수

는 18.5±1.41로 비교적 우수한 평가를 받고 있었다.
3. 교차오염 관리 측면은 냉장고, 오븐기 등의 손잡이, 앞

치마, 음식물 탈수기, 손(고무장갑) 등의 교차오염의 위험이 

아직도 많이 지적되고 있으며, 급식시설의 구조상 혹은 잘못 

사용으로 인한 교차오염의 가능성도 지적되고 있다. 53개 고

등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점수는 17.2±1.53으
로, 전 분야에서 가장 낮은 평가를 받고 있었다.

4. 조리 및 보관관리 측면은 조리 전, 조리 중, 조리 후 보

관에서 식품의 특징에 따라 적절한 조리 및 보관이 필요함을 

보여주고 있다. 53개 고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문

가 점수는 19.8±0.64로 매우 우수한 평가를 받고 있었다.
5. 운영사항 측면은 하루 3식 이상의 급식을 시행하는 학

교의 경우는 영양사 및 조리사의 업무가 과다하게 부여되므

로 이에 대한 추가 인원의 보충이 필요하며, 인원의 적절한 

배치로 힘든 작업과 늦은 작업의 업무를 분산시켜야 함이 지

적되었다. 53개 고등학교 급식시설에서 이 분야의 전문가 점

수는 19.4±1.21로 매우 우수한 평가를 받고 있었다. 총점은 86
점에서 96점(92.7±2.45) 사이에 분포하고 있었다. 

6. 기타에서 지적된 사항은 급식시설의 공간적 제약으로 

야기되는 문제, 시설의 노후로 인한 문제들이 주를 이루었다. 
7. 53개 학교급식시설에 조사자가 3시간 이상 관찰하면서 

문제가 있다고 생각되는 측정지점에 ATP 생물발광법을 측정

하였다. 조사자에 따라 측정지점이 다양하나, 소독고 안에 있

는 노란 고무장갑에서는 1,393±5,041.2 RLU, 분홍 고무장갑

에서는 244±258.7 RLU로 노란 고무장갑의 수치가 매우 높게 

나타났다. 앞치마는 3,780±11,418.6 RLU의 결과를 보여 고무

장갑보다 더 소독이 안 되어 있는 것으로 드러났다. 냉장고 

손잡이의 경우에는 49,056±62,831.4 RLU로 조리종사자가 수

시로 접촉하는 부분이므로, 조리 중 혹은 재료의 이동으로 인

해 종사자의 손에 의한 오염이 심각한 것으로 보인다. 오븐도 

41,422±61,259.8 RLU 정도의 수치로, 조리 시 묻은 오염이 적

절히 세척되지 않고 있음을 보여주고 있었다. 손을 씻는 세정

대의 수치는 의외의 결과로 31,407±41,344.9 RLU의 결과는 

음식과 직접 접촉이 없다고 생각되어서인지 세정대가 청결

히 관리되고 있지 않음을 보여주고 있었다.
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